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আমার সকল প্রেরণার উৎস - 
স্বর্গীয় পিতা 
ধনঞ্জয় বন্দ্যোপাধ্যায়ের পণ্য স্মৃতির উদ্দেশে 


ভূমিকা! 


{বাভিন্ন ধরণের ফল সব:ঁজজাত দ্রব্যের চাহিদা ক্রমশ বাড়ছে স্বাভাবিক 
ভাবেই ব্যবসায়িক তথা অর্থনৈতিক ক্ষেত্রে এই শিল্পের ভুমিকা বর্তমানে 
অত্যন্ত গুরত্বপূর্ণ । যেহেতু ফল এবং সবজিই এখানে প্রধান কাঁচামাল 
তাই AMA গ্রাম থেকে শহর পর্যন্ত AGL উৎপাদনকেন্দ্র স্থাপন করা 
বান্তাবক সম্ভব । ছোট বা ক্ষযদ্রাকারে এই শিল্প স্থাপনের জন্য প্রয়োজনীয় 
পঠ্ীজর পরিমাণও সাধারণ | এই কারণে মধ্যাবত্ত ঘরের বেকার যুবক 
fora চাকারজীবীদেরও অবসর সময়ের ব্যবসা হিসাবে এটি একটি আদর্শ 
শিল্প । সুতরাং সমাজের অর্থনৈতিক Gato এবং 'বকাশের ক্ষেত্রে এই 
পথ অপেক্ষাকৃত সহজ এবং সম্ভাবনাপনূর্ণ 1: 

এই সম্ভাবনার সার্থক রূপদানের জন্য প্রধান প্রয়োজন এমন বিশেষ 
ধরণের উচ্চমানের সহজ প্রযুক্তি যা কখনই আঁতমান্রায় ব্যয় বহুল তথা 
জাঁটল নয়। কিন্তু দুর্ভাগ্যের বিষয় । এই কাজে দক্ষ ও afon ব্যক্তিরা 
যথার্থ প্রযুক্তি প্রকাশের ব্যাপারে কঠোরভাবে ব্যবসায়িক গোপন+য়তা রক্ষা 
করেন ।. ফলে যথেষ্ট সম্ভাবনা থাকা সত্বেও আঁভজ্ঞতা ও দক্ষতা অর্জনের 
সাহায্যকারী যথার্থ পুতকের অভাবে এ Aas’ এই শিল্পের ব্যাপক প্রসার 
প্রকৃতপক্ষে ব্যহত হয়ে রয়েছে | 

অর্থহীন ব্যবসায়িক গোপনীয়তায় লেখকের আদৌ কোন শ্রদ্ধা নেই ৷ 
বরং এই শিল্পের ব্যাপক প্রসারের জন্য তিনি বিশেষ ভাবে আগ্রহশসল ৷ 
ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণ শিল্পের সঙ্গে গ্রন্থকার দীর্ঘ পনেরো বংসর যাবং 
সক্রিয়ভাবে যুক্ত 1 সেই স্বাদে ব্যাপক পরীক্ষা নিরণক্ষা দ্বারা উদ্ভাবিত 
সব্বপেক্ষা উচ্চমানের দ্রব্য উৎপাদনের উন্নত অথচ সহজ বিজ্ঞানসম্মত 
পদ্ধাত সবক এই প্যপ্তকে উল্লেখ করা হয়েছে | বা নিশ্চিতভাবে ব্যবসায়িক 
গোপনীতার Bean’ হতে সম্পূর্ণরূপে মুক্ত ও প্রকৃত কার্যকারিতার মাপ- 
কাঠিতে যথার্থ নির্ভরযোগ্য । এটিকে একটি স্বয়ং সম্পূর্ণ সাহাধ্যকারি 
প্যস্তকে পরিণত করতে নাত নিদ্ধরিক বিভিন্ন মৌলিক বিষয়ের জন্য 
কয়েকটি আর্দশ 78s ও সামায়ক পত্রিকার সাহাব্য নেওয়া হয়েছে | 

কেবলমাত্র ব্যবসায়িক উদ্দেশ্যেই নয় ঘরোয়া পর্যায়েও বিভিন্ন ফল ও 
সবাজজাত দ্রব্য উংপাদনের জন্য উদ্লিখিত W INA বিশেষভাবে 


(8088) 


উপযোগী | ঘরে এই সকল দ্রব্য তৈরীর জন্য অনেকেই অত্যন্ত আগ্রহী 
কিন্তু প্রকৃত উৎপাদন-পদ্ধীত জানার অভাবে তাঁদের আগ্রহ ?কছুতেই Saget 
হয় না। আশা রাখ এই প7স্তক তাঁদের সেই অভাব পূরণে অবশ্যই 
সক্ষম । 

PREST প্রকাশ করার জন্য পশ্চিমবঙ্গ রাজ্য ASF পর্ষদের মুখ্য 
প্রশাসানক আঁধকারিক শ্রীদব্যেন্দ হোতা মহাশয়ের Sq অপাঁরশোধ্য | 
পুস্তকাঁটর অনৃপুঞ্খ নিরগক্ষণ, প্রয়োজনীয় সংশোধন ও প্রকাশের প্রস্তাব 
করায় [িধানচন্দ্র কৃষি বিশ্বাবদ্যালয়ের অধ্যাপক ArI চন্দ্র মল্লিক 
মহাশয়ের নিকট বিশেষভাবে কৃতজ্ঞ | পশ্চিমবঙ্গ সরকারের কৃষিজ 
বিপণন বিভাগের অধানে প্রতিটি জেলায় রয়েছে ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণ 
প্রশিক্ষণ কেন্দ্র এবং IVT কেন্দ্রের প্রশিক্ষক হিসাবে বিপণন আধিকারিক 
Aisa, গাঙ্গুলী মহাশয়ের নিকট গ্রন্থকার সাঁবশেষ কৃতজ্ঞ arie 
আঁত অল্প সময়ে এবং AMIS TE জন্য wife শপ্রণ্টাস“-এর 
কর্তৃপক্ষ ও কর্মীদের জানাই অকুণ্ঠ ধন্যবাদ ৷ 

পাঠকের যেকোন সুপারিশ, সমালোচনা সব্বদাই অভিনন্দন যোগ্য 
এবং আপন প্রচেষ্টায় উদ্ভাবিত কোন উন্নত পদ্ধাত বা উপাদান তালিকা 
পরবতণী প্রকাশনার সময় সানন্দে গৃহীত হবে। 

ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণের উপর বাংলা ভাষায় লেখা প্রথম এই স্বয়ং 


সম্পূর্ণ ব্যবহারিক পস্তকটি সাধারণের কাজে লাগলে লেখকের দশর্থাদনের 
শ্রম সার্থক হবে। 


গ্রন্থকার 
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সংরক্ষণ ?ক ও কেন 

নষ্ট হওয়া বিষয়ক মৌলক তথ্য 
সংরক্ষণ তত্ব 

টীকা ও সংজ্ঞা 

ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদনের জন্য প্রয়োজনীয় 
যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 

ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদন ও সংরক্ষণের জন্য 

প্রয়োজনীয় “বিভন্ন রাসায়ানক পদার্থ ভোজ্য রঙ 
ও গন্ধ 

ফলের রস, শাঁস, মণ্ড ও পেকটিন-িযাঁস TAFT- 


শন পদ্ধাত 

ফলের রস, শাঁস, TU ও পেকটিন-ীনযাঁস সংরক্ষণ! 
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উৎপাঁদত জ্যাম ও জোঁলর কয়েকাট নহাট ও সমস্যা 
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( viii) 

আচার 

চাটান 

অন্যান্য সস 

কাস্যশ্দি 

ফল টিনজাতকরণ 

সবজি িনজাতকরণ 

মোরব্বা 

ক্যাণ্ডি 


ফল শুকানো বা নিজলীকরণ 
সবজি শুকানো বা িজশলীকরণ 
গার 
কতকগাঁল সমগোত্রীয় উৎপাদিত দ্রব্যের পারজ্পারক 
পার্থকা 
পরিকষ্প 


ঘরোয়া উৎপাদনে আরর্থক সুবিধা 
সংরক্ষণ বর্ষ পাঞ্জ 
পারশিষ্ট 


রাসায়ানক দ্রব্য, সরঞ্জাম, যন্ত্রপাতি, বোতল, টন 
ইত্যাদি সরবরাহকারাঁদের ঠিকানা 


1.0 সংরক্ষণ কি ও কেন 


1.1 সংজ্ঞা ঃ বিজ্ঞানাভীত্তক যে ব্যবস্থাপনার মাধ্যমে ফল ও সবাঁজ 
অথবা ফল ও সবজিজাত দ্রব্যকে দীর্ঘাদন স্বাভাবিক অবস্থায় রাখা সম্ভব 
হয় তাকে সংরক্ষণ বলে | 

1.2*সংরক্ষণ এবং ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য 8 প্রায় সকল কৃষিপণ্যের উৎপাদন 
সাময়িক । অথচ অসময়েও এগুলির প্রয়োজনীয়তা অপরিহার্য । চাল, 
গম, সরিষা ইত্যাদি বীজশস্যকে মোটামটিভাবে সহজেই বেশ কিছুদিন 
ভালভাবে রাখা সম্ভব ৷ কিন্তু আঁধকাংশ ফল ও সবাঁজ সাধারণভাবে রাখলে 
MDTA দিনেই ন্ট হয়ে যায় । সুতরাং এদের দীর্থাদন স্বাভাবিক অবস্থায় 
রাখার জন্যই সংরক্ষণের বিশেষ ব্যবস্থার প্রয়োজন। তবে আস্ত 
অবস্থায় টাটকা ফল ও সবজিকে সংরক্ষণ করা অপেক্ষা বিভন্ন সুস্বাদ 
ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য হসাবে সংরক্ষণ করা অপেক্ষাকৃত সহজ ও 
লাভজনক | ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য বলতে সাধারণত aH, স্কোয়াশ, 
কর্ডয়াল, নেকটার, সিরাপ, জ্যাম, জেলি, মারমালেড্‌ সস, কেচাপ, 
আচার, চাটনি, মোরববা, ক্যান্ডি, টিনজাত ফল ও Fale, শুকানো ফল ও 
সবাঁজ ইত্যাদি বুঝায় | j 

1.3 ফল ও সবাঁজর উৎপাদন এবং সংরক্ষণ £ সামাগ্রকভাবে আমাদের 
দেশে ফল ও সবাঁজর উৎপাদন প্রয়োজনের তুলনায় যথেষ্ট নয় ঠিকই তবুও 
সময়ে অনেক ফল বা সবাঁজর উৎপাদনও বড় কম হয় না, এমনকি দেখা যায় 


- কোথাও কোথাও পর্যাপ্ত উৎপাদনের ফলে এবং উপযুক্ত তাৎক্ষণিক চাহিদার 


অভাবে কিছু ফল ও সবাঁজ নামমাত্র মূল্যে বিকোয় অথবা নষ্ট হওয়া 
ছাড়া গত্যম্তর থাকে না । এই অবস্থায় উৎপাদক ভাষণ ভাবে ক্ষতিগ্রস্ত 
হন। এই ধরণের ক্ষত বা অপচয় রোধ করার জন্য সংরক্ষণই একমাত্র 
Bras পন্হা, বিশেষ করে, জনসাধারণের মধ্যে সংরক্ষণ প্রয্যান্তর ব্যাপক 


প্রসার ঘটানো অত্যন্ত প্রয়োজন | কারণ এর ফলেই ফল ও সবাঁজর 


সামগ্রিক চাঁহদা যথেষ্ট বৃদ্ধি পেতে পারে, যা কনা চাষীর একান্ত কাম্য ৷ 
সুতরাং ঘাটতি পূরণের জন্য ফল ও সবাঁজর অধিক উৎপাদন যেমন 
জরুরণ, সংরক্ষণ প্রযযন্তির ব্যাপক প্রসারও তেমন অপারহার্য। নতুবা এ 
বাদ্ধত উৎপাদন গলে পচে চাষীর উৎসাহকে ধংস করবে | 


< ঘরে করো শিল্প গড়ো 


1.4 ক্ষুদ্র ও কুটির শিল্প হিসাবে সংরক্ষণের es ক্ষুদ্র ও কুটির 
শিল্পের যথার্থ বিকাশই দেশের অর্থনৈতিক উন্নয়নের মেরুদণ্ড । অথচ 
আমাদের দেশে এই ধরণের শিল্পের প্রসার যা ঘটেছে তা প্রয়োজনের 
তুলনায় নগন্য । কারণ হসাবে বলা যেতে পারে, নামে ক্ষুদ্র ও কুটির 
{শিল্প হলেও প্রকৃতপক্ষে এগুলি যথেষ্ট আর্থ'ক বনিয়োগ সাপেক্ষ এবং 
বড় বড় শহর ভিত্তিক । গ্রাম-প্রধান এই বিশাল দেশে তাই এ সব শিল্পের 
প্রসার ও প্রভাব সীমাবদ্ধ । প্রকৃত অর্থে ক্ষুদ্র ও কুটির শিল্পের অভাব 
এদেশে ছিল না। কিন্তু বর্তমান যান্ত্রিক সভ্যতার নিষ্পেষণে সেগীলর আজ 
ক্রমশঃ শ্বাসরুদ্ধ অবস্থা | এইসব প্রাতকুলতার বিচারে ক্ষুদ্র ও কুটির শিল্প 
{হিসাবে নিঃসন্দেহে সংরক্ষণ একাঁট আদশগ্ছানীয় ও সম্ভাবনাময় {শিল্প | 
এ ক্ষেত্রে আঁ্থক বিনিয়োগের পারমাণ আঁত সাধারণ ॥ কেবলমাত্র শহরেই 
নয় ফল ও সবাঁজ উৎপাদন-প্রধান সুদূর গ্রামাণ্চলেও উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপন 
করা বিশেষ লাভজনক । সবোঁপাঁর rains জাঁবনযাত্রায় ফল ও 
সবাঁজজাত দ্রব্যের চাহিদা ক্রমশই উল্লেখযোগ্যভাবে বাঁদ্ধ পাচ্ছে। 

1.5 চাহিদা ও বাজার £ঃ সকল ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যই APT, ও 
প্যাষ্টকর | অতএব খাদ্যদ্ব্য হিসাবে চাঁদা সৃষ্টির প্রথম ও প্রধান শর্ত 
aC সম্পূর্ণ সক্ষম । চাহিদাই প্রকৃতপক্ষে সৃষ্টি করে বাজার । এবং 
যথার্থ উচ্চমানের দ্রব্যের জন্য প্রয়োজনীয় বাজারের অন্বেষণ কখনই 
সায়াসসাধ্য হয়ে ওঠে না। তবুও চাঁহদার ভিত্তিতে কয়েকাঁট ক্ষেত্রের 
খ অবশ্যই করা যেতে পারে । যেমন স্কুল ও কলেজ ATTA এবং 
অনুপ অন্যান্য আবাসকেন্দ, মেস, সমিতি, আঁফস তথা আঁফস ক্যাণ্টিন, 
পার্টদেপ্টাল ক্যান্টিন (মিলিটারি ইত্যাদি), হোটেল, রেন্টুরাণ্ট, অসংখ্য 
বিপণী ও বিদেশে geting জন্যও রয়েছে যথেষ্ট সুযোগ । তাছাড়া 
FCs, আসানসোল, রাণণগঞ্জ প্রভৃতি Te শহরগদীলতে ফল ও 
সবভিজাত দ্রব্যের চাহিদা সবজনাবাঁদত | উল্লেখ্য, আণ্টালক fetes 
aia তারতম্য ALATA উৎপাদিত দ্রব্যের প্রকার ভেদ ও স্বাদের রকমফের 


করা বিশেষ প্রয়োজন । বাজার সৃষ্টি তথা বজায় রাখার ক্ষেত্রে এট 
একটি অন্যতম 'বিবেচ্য বিষয় | 


1.6 গ্রামাঞ্চলে সংরক্ষণ শিল্প স্থাপনের সম্ভাবনা £ যেসব গ্রাম থেকে 
“RANGA অথবা শিল্পাঞ্চল পরিবহন এন্তিয়ারের মধ্যে এবং যেখানে ফল ও 
সবজির উৎপাদন যথেষ্ট, উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের পক্ষে 


সেইসব গ্ৰামাঞ্চল 
বিশেষ উপযুক্ত | এক্ষেত্রে পাঁরবহন ব্যয় কিছুটা অধিক হলেও কাঁচামাল ও 


সংরক্ষণ কি ও কেন ৩ 


পরিচালনা বাবদ খরচ শহরের তুলনায় অনেক FT তাছাড়া বিবেচনা 
প্রসূত বিক্য়মূল্য বজায় রেখে স্থানীয় এলাকাতেও Grae বাজার সৃষ্টি 
সহজেই সম্ভব । কারণ নূতনত্বের আস্বাদ পেতে সকলেই আগ্রহী | 

লবণ দ্বারা কাঁচাআম সংরক্ষণের জন্য একমাত্র গ্রামাভাত্তক উৎপাদন 
THUS সবপেক্ষা GALT ও লাভজনক । শহরের ফল ও সবজিজাত দ্রব্য 
উৎপাদন কেন্দ্গ্ুলিতে এইভাবে সংরক্ষিত কাঁচা আমের যথেষ্ট চাহিদা 
থাকে সবসময় । যারা বাগান কিনে আমের ব্যবসা করেন ঝড়ের দাপটে 
প্রাতবছর তাদের প্রভূত ক্ষয়ক্ষতি স্বীকার করতে হয়। কারণ ঝড়েপড়া 
স্তুপীকৃত কাঁচীআম GALT যানবাহনের অভাবে AA গ্রাম থেকে বাভন্ন 
শহরের বাজারে যথেষ্ট পাঁরমাণে পাঠানো সম্ভব হয় না ; এবং কোনভাবে 
পাঠালেও পযাপ্তি চাহিদার অভাবে তা আদৌ লাভজনক হতে পারে না। 
ফলে Azle গাছতলাতেই পচে । অথচ অনায়াসে বাগানের ভিতরেই 
স্বাস্হ্য-সম্মত উপায়ে এ কাঁচা আম লবণের সাহায্যে সংরক্ষণ করে সময় ও 
সুবিধামত ধারেস;স্হে fates জন্য পাঠানো যেতে পারে। উল্লেখ্য, 
এ বিষয়ে শহরের উৎপাদন PARA সাথে AIII যোগাযোগ করে 
রাখা বাঞ্চনীয় | উক্ত আম ব্যবসায়ীরা উদ্যোগী হলে অবশ্যই সফল 
পাবেন। 

1.7 ঘরোয়া প্রয়োজনে সংরক্ষণ £ আমাদের দেশে সাংসারিক প্রয়োজনে 
সংরক্ষণের ব্যবহার শুরু হয়েছে সেই প্রাচীনকালে । এবং বর্তমান দ্রুত 
গাঁত আধুনিক সমাজ ব্যবস্থাতে সংরক্ষিত খাদ্যদ্রব্যের চাঁহদা সময়ের সঙ্গে 
বেড়েই চলেছে | প্রাতাঁট ফল ও সবজিজাত দ্রব্য সুস্বাদু, ACFA এবং 
গৃঁহণীর সময় ও শ্রম সাশ্রয়কর, তবুও Blas অনাঁধগম্যতার জন্য 
সমাজের সাধারণ স্তরে ফল ও সবাজজাত দ্রব্যের প্রচলন আদৌ আশান্রুপ 
নয়। অথচ এই সকল দ্রব্য বাজার-দরের প্রায় অদ্ধেক মূল্য ব্যয়ে আত 
সহজেই ঘরে প্রস্তুত করে নেওয়া Al এই কারণেই সংক্ষণের ঘরোয়া 
পদ্ধাতির ব্যাপক প্রচার বিশেষ প্রয়োজন | 

মাত্র দশ বারো টাকা খরচে যে পাঁরমাণ আম, আনারস, কুল, চালতা, বা 
টমাটোর চাটনি প্রস্তুত করা যায় তা একটি ছোট পাঁরবারে দ্-আড়াই মাস 
স্বচ্ছন্দেই ব্যবহার করা যেতে পারে। কারণ সময়ে এসব ফল আঁত 
সাধারণ মূল্যেই পাওয়া যায়। বর্ষাকালে কাঁচা সবজির একঘেয়েমীর 
মাঝে বৈচিত্র্য আনতে শুকনো বাঁধাকপির ব্যবহার মনে করিয়ে দেয় 
সংরক্ষণের সাংসারিক প্রয়োজনীয়তা ও গুরুত্ব । জলখাবার বা টাফনকে 


৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আঁধকতর স্বাচ্ছন্দ্যপূর্ণ ও লোভনীয় করতে জ্যাম, জেল বা আচারের 
Tart খুজে পাওয়া কঠিন। আর মোরব্বা, আমসত্ব এসব তো সংসারী 
সুগৃহিণীর ভাঁড়ারের মর্যাদা । ইত্যাদি ইত্যাদি 1 

ঘরোয়া সংরক্ষণ পদ্ধাত প্রসার লাভ করলে হয়ত একাঁদন দেখা যাবে 


গ্রামের তৃষ্ণার্ত আঁতাঁথ গদুড়-জলের পাঁরবর্তে পাবেন এক গ্লাস স্বাদ? 
সেকায়াশ। 


2.0 ন হওয়া বিষয়ক মৌলিক তথ্য 


ফল ও ATG সহ যেকোন খাদ্যদ্রব্য নষ্ট হওয়ার কারণ প্রধানত 

তিনটি ৪ 

1) জীবাণুর আক্রমণ 

2) এনজাইম বা উৎসেচক ক্রিয়া 

3) রাসায়ানক feat 
1.2 ataa আক্রমণ £ জলে-স্থলে-বাতাসে সর্বত্রই RISA ধরণের 
aia; ছড়িয়ে রয়েছে । ফলে আঁত সহজেই এরা সংক্লামিত হয়ে আপন 
আপন বৈশিষ্ট্য অনযায়ণ খাদ্যদ্রব্যকে নষ্ট করে । পাঁরবেশ জীবাণুর এই 
কার্যকারিতা বা কর্মক্ষমতাকে নিয়ন্ত্রণ করে । পাঁরবেশ বলতে বাতাস, 
তাপমাত্রা ও আর্দ্রতা বুঝায় । চরিত্রগত. পার্থক্য অন্যযায়ী জীবাণুকে 
মূলতঃ তিন শ্রেণীতে বিভন্ত করা হয় ৪ 

i) ব্যান্টেরিয়া 

11) ঈচ্ট্‌ 

iii) মোল্ড্‌ বা ছত্রাক 

এদের প্রত্যেকের উপযোগশ পাঁরবেশের ক্ষেত্রে যথেষ্ট বাভন্নতা 

পাঁরলাক্ষিত হয় | 
21.1 arsam: এরা ক্লোরোফিল বিহীন আত ক্ষুদ্র এককোষী 
Bier! 37° সেঃ এর কাছাকাছি তাপমাত্রা, বাতাস এবং কমপক্ষে 60 
শতাংশ MEG উপ্থাততে areata সবপেক্ষা বেশী বংশবাদধ 
ঘটায় এবং সংক্কামিত খাদ্যদ্রব্যকে দ্রুত বিনষ্ট করে। তাপমাত্রা হাস 
পাওয়ার সাথে সাথে এদের কার্যকারতাও হ্রাস পেতে থাকে । এবং 
0° সেঃ বা কাছাকাঁছ তাপমাত্রায় কর্মক্ষমতা প্রায় হারিয়ে ফেলে । আবার 
উচ্চ তাপমান্রাতেও ব্যাক্টোরয়া বাঁচতে পারে না। 128° সেঃ এ বনাঁদষ্ট 
সময়ের জন্য উত্তপ্ত করে প্রায় সমস্ত ব্যান্টোরয়া CRA করা সম্ভব । তবে 
অন্ততপক্ষে 0.3 শতাংশ awe বা অম্লান্ত মাধ্যমে fait সময়ের 
জন্য মাত্র 100° সেঃ তাপমাত্রায় উত্তপ্ত করলেই অধিকাংশ ব্যাকটেরিয়া 
ধ্বংস হয় । অপেক্ষাকৃত কম অয়ান্ত মাধ্যমের ক্ষেত্রে এই তাপমাত্রা কিছু 
অধিক হয় । anata বাতাসের অভাবে বাঁচতে পারে না যাঁদও 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
৬ 


কয়েকাঁটর ক্ষেত্রে এর GISI আছে। অপেক্ষাকৃত শুল্ক পরিবেশে এদের 
কর্মক্ষমতা ক্রমশ লোপ পায়। 

ake এমন কতকগাঁল বিশেষ জাতের ব্যান্টোরয়া আছে যাদের 
ক্ষেত্রে 377 সেঃ অপেক্ষা 55° সেঃ এর কাছাকাছি তাপমাত্রা জীবনধারণের 
পক্ষে বেশী উপযোগী । এদের থামেফালক্‌ ব্যান্টোরয়া বলে। চারিত্রিক 
frog হ'ল__ যখন কোন Taare পরিবেশের সংস্পর্শে আসে তখন 
কোষের উপর এক রক্ষাপদ আবরণ সৃষ্ট করে বে'চে থাকে । যাঁদও এই 


অবস্থায় খাদ্যদ্রব্কে নষ্ট করতে পারে AT | উচ্চ তাপমান্রায়, জীবাণু 


নাশক রাসায়ানক দ্রব্যের উপাস্থাততে এবং “FOr মত বিরুদ্ধ পারবেশে 
এইরকম স্পোর AAS হয়। 


তারপর অন্দকুল পাঁরবেশ ale রে আসে 
তখন এ স্পোর পননরায় কর্মক্ষম ব্যান্টোরয়াতে রুপান্তরিত হয়ে সংশ্লষ্ট 
খাদ্যদ্রব্যকে বিশ্লোষত ও নষ্ট করে | উদাহরণস্বরূপ বলা যেতে পারে 
টিনজাত সবজির ome হওয়ার এটি একটি অন্যতম কারণ । 

ব্যান্টোরয়া দ্বারা সংগাঁঠত বিষক্রিয়া ৪ কিছু ব্যান্টোরয়া আছে যারা 
ATOR সংক্লামিত হয়ে বিষান্ত পদার্থের সৃষ্টি করে। 


এই খাদ্য গ্রহণ 
করলে মানুষের দেহে রোগ বা অসুস্থতার লক্ষণ দেখা যায় এবং কোন কোন 
ক্ষেত্রে তা মারাঅকও হয়ে ওঠে | এই ধরণের বিষাকুয়াকে 'ব্যান্টোরয়াল 
টাক্সন' বলে । 


mmis, এসিড ব্যান্টোরয়া ৪ জন্মানোর জন্য এঁসডযুন্ত মাধ্যম 


সাধারণতঃ ব্যান্টোরিয়া পছন্দ করে Tl কিন্তু ল্যাকাটক এসিড ব্যান্টোরয়া 
এইরকম মাধ্যমে স্বচ্ছন্দে বংশবাঁদধ ঘটায় ও এসিড উৎপন্ন করে। এবং 


এরা 10% পযন্ত লবণান্ত মাধ্যমেও জন্মাতে পারে । আচার তৈরণর জন্য 


কাঁচা ফল ও সবাঁজকে অনধিক 10% লবণে জরিয়ে রাখার ক্ষেত্রে ল্যাকাটিক 
এসড ব্যাক্টোরয়ার এই ধর্মকে দ্'ভাবে কাজে লাগানো হয়। i) অবাঞ্ছিত 


প্রবণতা রোধ করা। 1) ক্রমান্বয়ে ল্যাকটিক 
এঁসড উৎপাদনের পরিবেশ বজায় রাখা । 


২৪. এরাও এককোষ' উদ্ভিদ | সামান্য SNS মাধ্যম এরা 
পছন্দ করে। 25-300 সেঃ তাপমাত্রা, বাতাস এবং আদ্রতার উপাস্থাততে 
সাধারণত শ্বেতসার প্রধান amas বিশ্লোষত করে অয়, কোহল ও 
কাবনি-ডাই-অক্সাইড গ্যাস সংষ্টি করে। ইষ্ট দ্বারা শ্বেতসার বা কাঝহাই- 
ড্রেটের এই র।সায়ানক বিশ্লেষণকে সন্ধান 


বা ফারমেণ্টেশন বলে। তাপমাত্রা 
RAY হলে এদের কমক্ষমতাও কমতে থাকে O° সেঃ এর কাছাকাছি 


নচ্ট হওয়া বিষয়ক মৌলক তথ্য ৭ 


তাপমান্রায় প্রায় নির্জীব হয়ে পড়ে । 6৪০ সেঃ তাপমাত্রায় আধঘণ্টা উত্তপ্ত 
করলে ইচ্ট: ধংস হয়। বাতাসের অভাবে অধিকাংশ ঈচ্ট্‌ বাঁচে না l 
পাকা ফল ও ফলের রস ছাড়াও জ্যাম, জেল, মোরব্বা, সিরাপ প্রভৃতি 
চান-প্রধান দ্রব্যকে সুযোগ পেলে ঈণ্ট্‌ সবাধক নম্ট করে l 

2.1.3 মোল্ড বা ছত্রাক £ অনেক সময় পচা ফল বা খান্যবস্তুর উপর 
তুলোর মত দেখতে শাখা MNRE এক প্রকার alate, AI হয়। 
এরাই ছত্রাক । এগুলি সাদা, কালো, বেগুনী, কমলা প্রভৃতি বিভিন্ন রঙ 
বিশিষ্ট হয়ে থাকে | UNS, অন্ধকারাচ্ছন্ন ও সে'তসে'তে পাঁরবেশ ছত্রাকের 
পক্ষে বিশেষ উপযোগ ৷ 25-300 সেঃ তাপমাত্রা, বাতাস ও MESTA 
উপাদ্থাততে এরা সর্বাধিক জন্মায় । তাপমাত্রা হ্রাসের সাথে সাথে এদের 
কর্মক্ষমতাও ক্রমশ হাস পেতে থাকে 1 ০০ সেঃ এর কাছাকাছি তাপমান্রায় 
কার্যকারিতা প্রায় লোপ পায় | ৫৪০ সেঃ তাপমাত্রায় আধঘণ্টা উত্তপ্ত করলে 
ধ্বংস হয় । বাতাসের অভাবে ছন্রাক কিছুতেই বাঁচে না, তবে আঁত অল্প 
আর্রুতাতেও বাঁচতে সক্ষম ৷ MAMTA প্রত্যক্ষ সংস্পর্শে বিনষ্ট হয়। 
শুকনো সবাজ, আচার, সস, স্কোয়াশ, ক্যাণ্ডি এবং লবণ দ্বারা সংরাক্ষিত 
ফল ও সবাঁজ ছত্রাকের আক্রমণে যথেষ্ট নষ্ট হয়ে থাকে | 

উপকারী জীবাণ 8 যদিও ধ্বংসাত্মক pitas জীবাণুর সাধারণ 
বৈশিষ্ট্য হিসাবে bizo কিন্তু এমন কতকগীল উপকারী জীবাণু আছে 
যারা কয়েকটি শিল্পে বিশেষ গুরুত্বপূর্ণ | যেমন-_-ভানিগার শিল্পে 
এসেটিক ব্যান্টোরিয়া ; আচার শিল্পে ও লবণে জরানোর ক্ষেত্রে ল্যাকাটক 
এসিড ব্যান্টেরিয়া এবং কোহল, গ্রিসারল, ইনভাটেজ, দহ্খজাত দ্রব্য ও 
রুটি উৎপাদন শিল্পে বিশেষ ধরণের SPU, ইত্যাদি । 

2.2, এনজাইম বা উৎসেচক feats উৎসেচক জৈব পদার্থ । 
প্রতিটি জীবদেহ বা প্রাণীদেহের অপরিহার্য উপাদান | আলো, বাতাস ও 
উত্তাপের সাহায্যে এরা fais রাসায়নিক ক্রিয়া ঘটায় fey নিজে প্রত্যক্ষ- 
ভাবে অংশ গ্রহণ করে না। এই 'বশেষত্বের জন্যই উৎসেচক আদর্শ 
অন:ঘটকরূপে পাঁরচিত। কাঁচাফল এই ক্রিয়ার প্রভাবেই ধারে ধীরে পাকে 
এবং পরে তা আঁতরিন্ত পেকে ঝাঁঝালো হয়ে ওঠে, অবশেষে নষ্ট হয়ে 
যায়। কাটা ফল বাতাসের সংস্পর্শে রেখে দলে উৎসেচক ক্রিয়ার ফলেই 
কালচে বা বিবর্ণ হয়ে পড়ে এবং খাদ্য প্রাণও কিছুটা ন্ট হয়। সকল 
ফল, সবাঁজ ও প্রাণীদেহের গঠনগত বা অন্যান্য পারবর্তন কিম্বা কর্মক্ষমতা 
ও কার্ধকারিতা মূলতঃ উৎসেচকের দ্বারাই পরিচালত হয়ে থাকে । 


৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


375 সেঃ তাপমাত্রায় এদের কর্মপটুতা সর্বাধক ৷ তাপমান্রা ANY 
হলে এদের কর্মক্ষমতাও কমতে শুরু করে। ০০ সেঃ এ কার্ধকারতা 
বহুলাংশে কমে যায়। 80° সেঃ তাপমাত্রায় আধঘণ্টা, উত্তপ্ত করলে 
উৎসেচক সম্পূর্ণ ধ্বংস হয় । প্রধানতঃ ফল ও Halas এই 'ক্রিয়ায় সব্ধীধক 
ক্ষাতগ্রস্ত হয় | 
2.3. রাসায়নিক fears ফল ও সবাঁজ অপেক্ষা ফল ও সবাঁজজাত 
BUS রাসায়নিক ক্রিয়ার ফলে অধিক নষ্ট হয়ে থাকে । প্রায় সকল ফল 
ও সবাঁজতে কমবেশী এসিড বা অয এবং ট্যানন নামক রাসায়াঁনক পদার্থ 
থাকে। এরা লোহার সংস্পশে এসে রাসায়ানক ক্রিয়া ঘাঁটয়ে সংশ্লিষ্ট 
BIN কালচে রর্ণে পাঁরণত করে। বাতাসের উপা্থাততে এই ক্রিয়া 
খুব সহজেই ঘটতে পারে । টমাটোজাত দ্রব্য এই রাসায়ানক ক্রিয়ার 
প্রবণতা অপেক্ষাকৃত বেশী । টমাটোতে ট্যাঁননের আঁধক্যই এর কারণ 
বলা যেতে পারে । ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্যের উৎপাদনে ব্যবহৃত বাভিন্ন 
উপাদান এবং জলের মাধ্যমেও রাসায়ানিক-করিয়া-প্রবণ বাভিন্ন ক্ষতিকারক 
পদার্থের অন্যপ্রবেশ ঘটতে পারে । তাছাড়া আঁতাঁরন্ত খরজল ব্যবহৃত 
হলেও উৎপাদিত দ্রব্য কিছুটা শন্ত হয়। এইজলে ules পাঁরমাণ 
ক্যালসিয়াম ও ম্যাগনোসিয়াম লবণ থাকায় এরুপ ঘটে । 

রাসায়নিক ক্রিয়ার প্রকোপ রোধ করতে হলে উৎপাদিত দ্রব্যকে অবশ্যই 
THUS বন্ধ করে সংরক্ষণ করা উচিত। উৎপাদন এবং সংরক্ষণের ” 
সময় ফল ও সবাজজাত way যাতে লোহার সংস্পর্শে না আসে সে বিষয়ে 
বিশেষ সতক‘তা প্রয়োজন | অপদ্রব্যমুন্ত বিভিন্ন উপাদান যথা (চান, 
লবণ, এসিড, মশলা ও জল ব্যবহার করা আবশ্যক । উল্লেখ্য, তাপমাত্রা 
হাস পেলে রাসায়নিক ক্রিয়ার প্রবণতাও ক্রমশ হাস পায়। এবং ০0০ সেঃ 
এর কাছাকাছি তাপমাত্রায় এই ক্রিয়া যথেষ্ট কমে যায় 


3.0 সংরক্ষণ তত্ব 


তত্বীয় বিচারে fafafa চারটি প্রধান প্রক্রিয়ার উপর foie করে 
ফল ও সবজি সংরক্ষিত হয়ে থাকে | 

1) তাপন প্রক্রিয়া 

2) অধঃতাপন প্রাক্িয়া 

3) orator নিচ্কাশন প্রাক্রয়া 

4) রাসায়ানক সংরক্ষক সংমিশ্রণ প্রক্রিয়া 

এখন দেখা যাক, ফল ও সবাঁজ fara ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য নষ্ট 
হওয়া বিষয়ক প্‌বোন্তি ( 2.0 দ্চ্টব্য ) আলোচনার পাঁরপ্রেক্ষিতে উপরোন্ত 
পদ্ধাতিগ্ীল কতখানি সাঁঠক এবং ব্যক্তিযুন্ত | 
3.1 তাপন প্রাক্রিয়া ৪ আমরা জানি অন্ততপক্ষে 0.3 শতাংশ এসিড 
aaga উপাস্থাততে ব্যাক্টোরয়া ma 100° সেঃ তাপমাত্রায় ধংস 
হয়। যেহেতু প্রায় সমস্ত ফলেই অন্তত এই পাঁরমাণ এাঁসড থাকেই অতএব 
ফলজাত দ্বব্যের ক্ষেত্রে 100০ সেঃ তাপমাত্রায় ATÈ সময়ের জন্য উত্তপ্ত 
করে ব্যান্টোরয়া ARA করা সম্ভব । এবং এই তাপমাত্রায় FG ও ছত্রাক 
অবশ্যই বিনষ্ট হয় কারণ তারা 6৪০ সেঃ এর অধিক তাপমান্রায় বাঁচতে 
পারে না। এনজাইমের পক্ষে এই তাপমাত্রা সহ্য করা সম্ভব নয় কারণ 
মাত্র 80° সেঃ তাপাঞ্েই তাদের কার্ষকারতা সম্পূর্ণ লোপ পায়। _ 
বাসায়ানক ক্রিয়া রোধ করার জন্য GIS সতকর্তা অবলম্বন করে বায়ন 
শণ্যেভাবে উৎপাদিত BACH বন্ধ করা আবশ্যক । ফলের তুলনায় সবাঁজতে 
এঁসডের পাঁরমাণ আঁধকাংশ ক্ষেত্রেই কিছুটা কম বলে সবাজজাত দ্রব্যে 
সংক্রামিত ব্যাষ্টেরিয়া ধংস করতে 100° সেঃ-এর কিছু অধিক তাপমান্রার 
প্রয়োজন I 

অতএব তাপন প্রক্রিয়া অবলম্বন করে ফল ও সবজজাত দ্রব্যকে 
খনরাপদে সংরক্ষণ করা ASA! টিনজাত দ্রব্য এই প্রাকয়ায় সংরক্ষিত হয়ে 
থাকে। 
3.2 অধঃতাপন প্রক্রিয়া ঃ আমরা জান তাপমাত্রা হাসের সঙ্গে সঙ্গে 
ব্যান্টোরয়া, FO, ছত্রাক, ও এনজাইমের কার্যকারিতা এবং রাসায়ানক 
ক্রিয়ার প্রবণতাও ক্রমশ কমতে থাকে । এই কারণেই দেখি সাধারণ 


V ঘরে করো শিল্প গো 


ভাবে রাখা ফল, সবাঁজ বা যে কোন AIAG গ্রম্মকালের তুলনায় শীত- 
কালে অপেক্ষাকৃত বেশীদিন ভাল থাকে । অতএব ফল ও সবজি সহ যে 
কোন খাদ্যদ্রব্য উপযুক্ত শার্ট fay তাপমাত্রায় সহজেই সংরক্ষণ করা 
সম্ভৱ । এই প্রাক্রর়ার একটি সর্বজনবিদিত উদাহরণ-__হিমঘরে আল: বা 
অন্যান্য ফল ও সবজি সংরক্ষণ | j 
3.3 আদ্রতা নিৎ্কাখন প্রক্রিয়া £ পাকা তেতুল বাদে প্রায় সকল 
ফল ও সবজিতে 70 শতাংশের অধিক আদ্রতা বা জল থাকে । সংরক্ষণের 
জন্য ফল ও সবাঁজকে রোঁদ্রে কিম্বা শোষক প্রকোচ্ঠে HEF করা হয় | 
তত্ত্বগত দিক থেকে শকানোর ব্যাপারে পাকা ফল এবং সবাজির ক্ষেত্র 
পৃথক পৃথক পদ্ধাত অবলম্বন করা হয় | 

ফল ঃ AÒ পাকা ফলে চিনির পরিমাণ বেশী থাকে । এবং 
এমনভাবে শুকনো হয় যাতে চিনি ঘন হয়ে 65-70 শতাংশে পেশহায় | 
কারণ এই পরিমাণ চান face’ একটি স্বয়ংসম্পূণ সংরক্ষক হিসাবে 
কাজ করে (3. 4. 1) ও সংশ্লষ্ট ফলকে সংরক্ষণ করে | 

সবজি £ পাকা ফলের তুলনায় সবজিতে চিনির পাঁরমাণ নগণ্য বলে 
এক্ষেত্রে চিনিকে বিবেচ্য বিষয় না করে সবাঁজ এমনভাবে শুকানো হয় যাতে 
8 শতাংশের অধিক আর্দ্রতা না থাকে । এত অল্প amwa ব্যান্টেরিয়া 
ও FO: বাঁচতে পারে না । এবং দ্রাবকের আদ্রতা অভাবে রাসায়ানক 
পদার্থগাল পরস্পর বিচ্ছিন্ন হয়ে পড়ে অথাৎ তাদের পারস্পাঁরক 
নিবিড় সংস্পর্শে ও সংযোগ ব্যাহত হয় । এই অবস্থায় এনজাইম ক্রিয়া 
ও রাসায়নিক ক্রিয়া ঘটা সম্ভব নয়। কিন্তু এই পাঁরমাণ আন্রুতাতেও 
ae জমাতে পারে। তবে আমরা জানি ছত্রাক বাতাসের অভাবে 
কিছুতেই বাঁচে না। সুতরাং শুকনো লবাজিকে বায়যশন্য অবস্থায় বন্ধ 
করে ছত্রাকের আক্রমণ প্রতিহত করা যায় । অতএব সবাঁজর ক্ষেত্রে আদ্রতা 
RETH ARNE সফল করতে হলে শুকানোর পর সবাঁজকে অবশ্যই 
TRL বন্ধ করে রাখা প্রয়োজন । কাঁচাফল শুকানোর জন্য সবাঁজর 
অনন্র;প নীতি অনুসরণ করা হয়। 


আঙুর, খেজুর, পাকা আমের রস, আল, বাঁধাকাঁপ, কাঁচা আম, 
চালতা ইত্যাদি এই প্রক্রিয়ায় সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে | 


3.4. রাসায়ানক সংরক্ষক সংমিশ্রণ প্রক্রিয়া £ যে রাসায়নিক পদার্থের 
উপস্থিতিতে সংক্ামিত জীবাণ্দ ধ্বংস হয় অথবা faa Iq হয়ে পড়ে এবং 


শাদ্যদব্যের সকল প্রকার রাসায়নিক বিশ্লেষণ রুদ্ধ হয় তাকে সংরক্ষক বলে | 


সংরক্ষণ OY ১১ 


যথার্থ সংরক্ষক সাশ্লট খাদ্যদ্রব্য কোনরকম স্বাদ ও গন্ধ TG করে না। 
মাত্র দুটি রাসায়নিক সংরক্ষক ব্যবহারের GAAS দেওয়া হয় £ 

i) বেনজোয়ক এসিড অথবা এর লবণ 

ii) সালফার-ডাই-অক্মাইড্‌ 

i) বেনজোয়িক এসিড জলে স্বতস্ফূর্তভাবে দ্রবীভূত হয় না, সেই 
জন্য এর লবণ সোডিয়াম বেন্‌জোয়েট সংরক্ষক [হসাবে ব্যবহৃত হয় যা 
আঁত সহজেই জলে দ্রবীভূত হতে পারে | কালোজাম, কালো STS, 
টমাটো apis যেসব ফলে জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙের পাঁরমাণ বেশী 
(খেলে জিভে রঙ লাগে ) তাদের ক্ষেত্রে সোডিয়াম বেনজোয়েট ব্যবহার 
করা হয়ে থাকে । তবে আঁধক ABBE “iTS ফলের ক্ষেত্রে এই 
সংরক্ষক ব্যবহার করলে সংরক্ষিত দ্রব্যে ধীরে ধারে কালচে রঙের MTG 
হয়। 

7) সংরক্ষক হিসাবে সাধারণভাবে সালফার-ডাই-অক্সাইড গ্যাস 
ব্যবহার করা অস:বিধাজনক তাই, পরিবর্তে, পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 
ব্যবহার করা হয়। ফলের রসের বিভিন্ন লঘ্ঢ এসিড. যেমন _ সাইীষ্রক 
ম্যািক টারটারক ইত্যাঁদর সংস্পর্শে এসে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 
Rais হয়ে সালফার-ডাই-অক্সাইড্‌ WTI করে এবং তখন 
তা সংশ্লিষ্ট খাদ্যদ্রব্যে সংমিশ্ৰিত হয়ে সংরক্ষণ করে । এইভাবে AS 222 
গ্রাম পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট্‌ থেকে 128 গ্রাম সালফার-ডাই-অক্সা- 
ইড্‌ গ্যাস উৎপন্ন হয়। জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙ সম্পন্ন পুবেন্তি কয়েকাঁট 
ফল ছাড়া অবশিষ্ট প্রায় সকল ফলের ক্ষেত্রেই এই সংরক্ষক ব্যবহার করা 
হয়। কারণ জলে দ্রবীভূত যোগ্য রঙ প্রধান ফলজাত দ্রব্যে পটাশিয়াম- 
মেটা-বাই-সালফাইট ব্যবহার করলে সংশ্লষ্ট দ্রব্যের স্বাভাবিক রঙ আঁচরেই 
যান হয়ে যায়। এই সংরক্ষক শাশ্রত দ্রব্যকে ফোটালে অথবা 70০ সেঃ 
এর আঁধক তাপমাত্রায় গরম করলে তা সালফার-ডাই-অক্সাইড গ্যাস fone 
উড়ে যায় । স্কোয়াশ ইত্যাদিতে এই সংরক্ষক মেশানোর পর গন্ধের তীব্রতা 
কিছুটা থাকলেও জল সহযোগে পান করার সময় এই গন্ধ আর পাওয়া যায় 
না। 

অনেক সময় কোন কোন উৎপাদিত দ্রব্য সংরক্ষণের জন্য উভয় সং- 
রক্ষককে একত্রে অর্থাৎ যৌথভাবে ব্যবহার করা হয়ে থাকে । টমাটোর রস 
সংরক্ষণে এই রকম যৌথ সংরক্ষকের ব্যবহার বিশেষ কার্যকারী হয়। একক 
সংরক্ষকের তুলনায় যৌথ সংরক্ষকের সংরক্ষণ-শন্ডি অপেক্ষাকৃত আঁধক | 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ফলের রস, স্কোয়াশ, কার্ডয়াল, নেকটার, বাঁল+-ওয়াটার ইত্যাদি 
রাসায়নিক সংরক্ষকের সাহায্যে সংরক্ষণ করা হয় | 

সোডিয়াম বেনজোয়েট্‌ ও পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট উভয়েই 
সাদা শীহ গ:ড়া। পটাশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইটের ঝাঁঝালো গন্ধ 
নাসিকা aca জবালা ধরায় । সোডিয়াম বেনজোয়েটের তেমন কোন গন্ধ 
নেই। পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইটকে সংক্ষেপে কে, এম, এস বলে 
কারণ এর প্রকৃত সম্পূর্ণ নাম-_ক্যালিয়াম-মেটা-বাই-সালফিউরোজাম । 

উপরোন্ত wid রাসায়ানক সংরক্ষক ছাড়াও চান, লবণ, ভোজ্য তেল, 
ভিনিগার ও কার্বন-ডাই-অক্সাইড্‌ সংরক্ষক [হিসাবে যথেষ্ট ব্যবহৃত হয়ে 
থাকে। বিশেষ করে ঘরোয়া পর্যায়ে সংরক্ষক হসাবে এগ্যালই ( কার্বন- 
ডাই-অক্সাইভ বাদে ) প্রধান ভরসা | 
3.4.1 {চান £ চিনির সংরক্ষণ-ধম তার ঘনত্বের উপর ানভ'রশীল | 
যাঁদ কোন উৎপাদিত দ্রব্যে 65 শতাংশ বা অধিক ঘনত্বে চান থাকে তবে 
সংশ্লিষ্ট দুব্য কেবল চিনির দ্বারাই সংরক্ষিত হয়। কার্যত চান কিন্তু 
জীবাণুর পক্ষে আদৌ বিষান্ত নয়, চানর ঘন দ্রবণ জীবাণুর কোষের 
আদ্রতা অস্‌মোসিস্‌ বা আস্রবপ প্রক্রিয়ার শুষে নেয় অর্থাৎ জীবাণুর 
কোষের অভ্যন্তরের জলীয় অংশের বাঁহঃপ্রবাহ সৃষ্ট হয় এবং এই অবস্থায় 
বাঁচার জন্য প্রয়োজনীয় প্যাণ্টিকর উপাদান AIA মাধ্যমে জীবাণুর 
কোষের পক্ষে গ্রহণ করা সম্ভব হয় না ফলে অচিরেই ধ্বংস হয়। জ্যাম, 
জোল, মোরবা, ব্যাণ্ড প্রভৃতি দ্রব্য কেবল চিনির দ্বারাই সংরক্ষিত ZA l 
3.4.2 লবণ £ লবণের সংরক্ষণ-্ধর্মও তার ঘনত্বের উপর নির্ভ'র করে | 
কমপক্ষে 12 শতাংশ লবণের উপস্থিতিতে সংশ্লিষ্ট খাদ্যদ্রব্য দণর্ধাদন 


সংরাক্ষত হয়। অবশ্য অন্পাদন সংরক্ষণের জন্য অপেক্ষাকৃত কম পাঁরমাণ 
লবগও ব্যবহার করা যেতে পারে। প্রধানত কাঁচা ফল ও সবাজকে 
প্রয়োজন বোধে ল 


বণ দ্বারা সংরক্ষণ করে সময়মত তা থেকে আচার, চাটা, 
WPS প্রভৃতি দ্রব্য প্রস্তুত করা হয়ে থাকে | - 

3.4.3 ভোজ্য তেল ঃ fien ধরনের আচারের মধ্যে তেল-আচারই 
আমাদের দেশে সবপেক্ষা জনাপ্রয়। এইজন্য প্রধানত সরিষার তেল 
ব্যবহার করা হয়। MCLE এই ভোজ্যতেল একটি উত্তম সংরক্ষক | 
তেলকে ONE CTS করার জন্য গরম করে নেওয়া প্রয়োজন, 
পৰ্যায়ে আচার ভালভাবে রে 
মস্ত করা হয়। 


তবে ঘরোয়া 
tee দিয়েই অধিকাংশ ক্ষেত্র তেলকে TEST 
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3.4.4 ভিনগার £ঃ আচার, চাটান, সস aglow অন্যতম সংরক্ষক 
fared ব্যবহার করা হয় ভিনিগার। এতে সাধারণত 5 শতাংশ এসোঁটক 
এসিড থাকে এবং ভিনিগারের সংরক্ষণ ধর্ম প্রকৃতপক্ষে এই এসোঁটক 
এসিডের জন্যই | 

3.4.5 কাৰ‘ন-ডাই-অক্সাইডঃ কতকগুলি পানীয় কার্বন-ডাই-অক্সাইভ্‌ 
সহযোগে সংরক্ষণ করা হয় । যেমন-_বাভন্ন কোলা পানীয় । উচ্চচাপে 
দ্রবীভূত অবস্থায় কার্বন-ডাই-অক্সপাইড্‌ কার্বানক এসিড সৃষ্টি করে এবং 
তা ATG পাননয়কে সংরক্ষণ করে | 
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4.1 িসরাপ £ঃ জল ও চাঁনর দ্ুবণকে বলে িরাপ । ফল ও সবাজ- 
জাত দুব্য উৎপাদনে 1সরাপের ভুমিকা সবপেক্ষা উল্লেখযোগ্য । তবে 
চানর ময়লার জন্য ব্যবহারের পূর্বে ?সরাপকে পাঁরচ্কার করা প্রয়োজন । 
এই উদ্দেশ্যে চাঁন ও জল একত্রে মিশিয়ে আগুনে বসানো হয়। "চান 
দ্রবীভূত হওয়ার পর সিরাপ ফুটতে শুরু করলে অল্প সাইট্রক এীসড 
(afs কোঁজ bha জন্য 2 গ্রাম) অথবা পাঁতিলেবূর ছাঁকা রস 
( afs কৌজ 'চাঁনর জন্য 4-6 চা-চামচ ) মেশানো হয় । সঙ্গে সঙ্গে সমস্ত 
সিরাপ সাদা ব্দ্ধদে ভরে যায়। 2 ?মানট মত ফোটানোর পরই ময়লা 
কেটে গিয়ে TAMA হয়ে ওঠে স্বচ্ছ ও পরিৎ্কার । হাতায় একট] তুললেই 
তা বুঝা যায়। তখন আগুন থেকে নামিয়ে পার্কার খাপ কাপড়ে 
ছাঁকার পর সিরাপ ব্যবহারের উপযোগন হয় । 

4.2 aaa ( লবণোদক )৪ সাধারণ লবণ জলকেই ব্রাইন বা লবণোদক 
বলে। লবণের পাঁরমাণ উল্লেখ করা না হলে ASA বলতে 2% লবণের 
জলীয় দুবণকে বুঝায় । কাটা ফল ও সবজি যাতে বাতাসের সংস্পর্শে 
বিবর্ণ হয়ে না যায় সেইজন্য 2% লবণজলে ডুবিয়ে রাখা হয়। প্রাত কোঁজ 
ARTA জলে 20 গ্রাম লবণ মিশিয়ে এই লবণ জল প্রস্তুত করা হয়। 
িনজাত সবভির ক্ষেত্রে নিমহ্জন দ্রবণ (4.10) 1হসাবে Tage হয় লবণ- 
জল। তাছাড়া কাঁচা ফল ও সবাঁজ সংরক্ষণের জন্য প্রয়োজন মত বিভিন্ন 
ঘনত্বের লবণজল ব্যবহার করা হয়ে থাকে । 
4.3 সল্ট কিউাঁরং ( লবণে জরানো )ঃ আচার ও চাটান প্রস্তুত করার 
পর্বে অনেক সময় কাঁচা ফল বা সবাঁজকে পাতলা লবণজলে ডুবিয়ে রেখে 
কিছুটা নরম করে নেওয়া হয়। একেই বলে সম্ট কউরিং বা লবণে 
জরানো | এই পদ্ধাততে প্রথমে 2% লবণজলে ফল বা সবাঁজকে একাঁদন 
ডুবিয়ে রাখার পর প্রাতাঁদন লবণ fair এ দ্ুবণের ঘনত্ব 2% করে 
বাড়ানো হয় । অর্থাৎ 4 দন পর লবণের ঘনত্ব দাঁড়ায় 8% । তখন এই 
দ্রবণ থেকে ফল বা সবাঁজ তুলে নিয়ে 8% লবণজলের একটি নতুন দ্রবণে 
রাখা হয় । দেখা যায় গ্রথন (টেক্সচার) বৈশিষ্ট্য অনুযায়ী aorta দ:'-তিন 
সপ্তাহের মধ্যেই নরম হয়ে যায় । প্রাতাঁদন লক্ষ্য রাখা প্রয়োজন ফল ও 
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সবাজর টুকরো যেন প্রয়োজনের বেশী নরম না হয় এবং ছত্রাক না ধরে। 
উপযুক্ত নরম হলেই আচার বা চাটানি প্রস্তুত করে নিতে হবে। ছত্রাক 
জন্মানোর লক্ষণ দেখা দিলে প্রতি কোঁজ ফল বা সবাঁজর জন্য 200 
fae ate হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট্‌ লবণজলে মেশাতে হবে | 
স্যালিনোিটারের (5.25) সাহায্যে ঘনত্ব দেখা যেতে পারে । 
4.4 প্পিকাঁলং (আচার-জারণ )$ যে পদ্ধাততে লবণ ও 1ভানগারে 
জীর্ণ কাঁচাফল ও সবাঁজতে ভোজ্যতেল ও মশলা সহযোগে আচার-স্বাদ 
সৃষ্টি করা হয় তাকে পকলিং বলে | 
4.5 লাই পালং ( ক্ষারণয় প্রক্রিয়ায় খোসা ছাড়ানো) ৪ ক্ষারের 
সাহায্যে ফল সবাঁজর খোসা ছাড়ানোর পদ্ধাঁতকে লাই পালং বলে। 
এই পদ্ধতিতে site সোডা, shoe পটাশ, সোঁডয়াম কার্বনেট, 
প্রভূত শক্তিশালী লাই বা ক্ষারের যে কোন একটির: 2% দ্রবণ লোহার 
পাত্রে ফোটানো হয়। অতঃপর যে ফল বা সবাঁজর খোসা ছাড়ানো 
প্রয়োজন সেগুলিকে নির্দিষ্ট সময়ের জন্য এ FOS ক্ষার দ্রবণে ডাবিয়ে 
রেখে তারপর ঠাণ্ডাজলের মধ্যে ঠাণ্ডা করা হয়। এতে খোসা নরম 
হয়ে যায় এবং তখন তা আঁত সহজেই হাতে ছাড়ানো সম্ভব হয়। লক্ষ 
রাখতে হবে ফ্‌টম্ত ক্ষার দ্রবণের উত্তাপ যেন ফল ও সবাঁজর খোসার নীচের 
শাঁসের ক্ষাত না করে।" টমাটো, আল, কমলালেব; প্রভাতির খোসা 
প্রয়োজনবোধে এই প্রক্রিয়ায় ছাড়ানো থাকে | 
4.6. ব্ল্যা্িং (ermar): সংরক্ষণের কতকগদীল পদ্ধাততে ফল 
অথবা সবজিকে Taine সময়ের জন্য ফ:টন্তজলে বা স্টীমে ভাপিয়ে অর্্ঘ- 
দ্ধ করা হয়। এই ধরনের প্রাক তাপনকে র্ল্যাঁণ্টং বা ভাপানো বলে। 
ফল অপেক্ষা সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রেই athe, এর প্রয়োগ 
অপেক্ষাকৃত বেশী । PPSA ব্যবহার করলে বলা হয় ওয়াটার-র্যাণ্িং 
এবং স্টগমের ক্ষেত্রে বলে স্টীম র্যা |  স্টীম-ক্র্যাণ্চিং-এর জন্য যথেষ্ট 
কাঁরগয়ণ ব্যবস্থার প্রয়োজন বলে বড় কারখানা ব্যতীত সর্বত্রই ওয়াটার- 
aries পদ্ধীত অবলম্বন করা হয়। 

ভাপানোর উপকারতা 3 

1. টাটকা সবজির অপ্রীতিকর কাঁচাগন্ধ দুর হয় | 

2. উৎসেচক এবং প্রাথামক পর্যায়ে fee জীবাণুও ধ্বংস হয় | 

এর ফলে নিবাঁজণের (4.16) সাফল্য অনেক সহজতর ও নিশ্চিত 
হতে পারে | 


১৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


3. সবাঁজ কিছুটা নরম হয়ে যাওয়ায় অপেক্ষাকৃত আঁধক পাঁরমাণে' 
fort ভর্তি করা সম্ভব হয়. ৷ 
সংরক্ষণের সময় সবাঁজর স্বাভাঁবক রঙ বহুলাংশে বজায় থাকে ॥ 


ভাপানো সবাঁজ অপেক্ষাকৃত দ্রুত শুকায় এবং ব্যবহারের সময় 
তা আঁধক পাঁরমাণে জল শোষণ করে প্রায় স্বাভাবিক পূববিস্থায় 
ফিরে আসে | 


4.7 রিকনাস্টিউিউশন ( পদনগর্ঠন ) £ঃ শুকানো সবাঁজ জলে ভয়ে 
রাখলে কিছুক্ষণের মধ্যেই জল শোষণ করে প্রায় স্বাভাবক অবস্থায় 
wale শুকানোর পুববিস্থায় ফিরে আসে । একেই শুকনো সবাঁজর 
'রকনাস্টাটিউশন বা পুনগঠিন বলে। সবাঁজ ভাঁপিয়ে নিয়ে শুকালে 
AAU OA পাঁরমাণ অপেক্ষাকৃত আঁধক হয় । 


4.8 ফলস বট ( উপতল )৪ বোতল ফোটানো এবং টনের বাতাস 
নিঃলারণের (4.13) সময় ফ;টন্তজলের ধাক্কায় সেগুলি যাতে ভেঙে বা 
উল্টে না যায় সেইজন্য পাত্রের তলদেশে একটি সাঁছদ্র ধাতব পড় অথবা 
অন্দরূপ কোন মাচান পেতে তার উপর বসানো হয়। এই ধরণের 
উপতলকে wa, বটম বলে। ধাতব উপতলের অভাবে কয়েক ভাঁজে 
পাটকরা মোটা কাপড় বিছিয়েও কাজ চলে । কাঁচাফল ও সবাঁজ ধোয়ার 
জন্যও উপতল ze চৌবাচ্চা বিশেষ উপযোগী । কারণ ধোয়া ময়লা 


উপতলের নীচে পড়ে যায়। প্রেসার কুকার বা অটোরেভের ভিতরও 
উপতল বসানো থাকে । 


4.9 প্যাক ওয়েট (করার ওজন) e টিনজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে ঠিক 
যে ওজনের ফল বা সবাঁজর টুকরা টিনে ভরা হয় তাকে প্যাক ওয়েট বলে । 
অন্ততপক্ষে টিনের দুই তৃতীয়াংশ ফলের/সবাঁজর টুকরা দ্বারা ভরা হয়। 

410 কভারং লিকুইড (নমজ্জনদ্রবণ ) £ টিনজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে 
টিনের দুই তৃতীয়াংশ ফল বা সবাঁজর টুকরা দ্বারা ভরার পর [সিরাপ বা 
ব্রাইন ঢালা হয় যাতে টুকরা 'নমাঙ্জত অবস্থায় থাকে । এই দুবণকে কভার 
লিকুইড বা নিমজ্জন দ্রবণ বলে । কোন কোন ফলের বেলায় যেমন টমাটো, 
িমজ্জন দ্রবণ fone Se ফলের রসই ব্যবহার করা হয় । 1টনজাত ফলের 
ক্ষেত্রে প্রয়োজন অনুযায়ী 35—55% সরাপ ও সবাঁজতে 2—3% ব্রাইন 
ব্যবহৃত হয়ে থাকে নিমঞ্জন দ্রবণ থাকার ফলে সংরাক্ষত ফল ও সবাঁজর 
স্বাভাবিক রঙ, গন্ধ ও স্বাদ নষ্ট হয় না। তাছাড়া দনবপজনের সময় এই 
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দ্রবণের মাধ্যমে দ্রুত তাপ সণ্টারিত হওয়ার ফলে Alas, সহজেই বিনষ্ট 
হতে পারে । . : 
4.11 faavaa দ্রবণের পাঁরমাণ frafat £ ধরা যাক কোন টনের আয়তন 
850 faz fas এবং এই 'টিনে 650 গ্রাম টুকরা ভরা হলে প্রয়োজনীয় 
fasta দ্রবণের আয়তন 850-—650 = 200 Tae Tae ( টুকরার ওজন ও 
আয়তন সমান ধরে ) ধরা যাক 40% faa (40° faa) নিমঙ্জন aaa 
ব্যবহার করা হবে । তালিকা (4.40) অনুযায়ী এই দ্রবণের আপেক্ষিক 
গুরুত্ব 1179 বা 118, অতএব 200 মঃ লিঃ আয়তনের এই নিমজ্জন 
দ্ূবণের ওজন 200x 1:18= 23600 গ্রাম এবং এই পাঁরমাণ-দ্রবণ 
প্রস্তুত করতে £__ 

প্রয়োজনণয় চানর ওজন 236 x 4=94'4 ons বা 94 one 

,, জলের ওজন বা আয়তন 23°6 X 6=141°6 গ্রাঃ বা 
142 মিঃ লিঃ 

4.12 হেড paa, ( টিনের শন্যগ্থান ) ঃ টিনে নিমজ্জন দ্রবণ (4.10) 
এমনভাবে ঢালা হয় যাতে উপারভাগে $ aio মত খালি জায়গা থাকে এবং 
একে হেড: স্পেস বা টিনের শন্যগ্থান বলে । টিনজাত দ্রব্য সংরক্ষণের 
নিরাপত্তার জন্য এই ব্যবস্থা অপরিহার্য ৷. কারণ এই শন্যস্থানের জন্যই 
বন্ধ টিনের অভ্যন্তরে প্রয়োজনণয় বায়দুশূন্যতার সৃষ্ট হয় এবং তা শ[ন্যতা- 
মান যন্ত্রের (5.33) সাহায্যে প্রত্যক্ষ করা যায় | 
4.13 amatè: ( বাতাস িঃসারণ )ঃ নিমজ্জন দ্রবণ (4.10) ঢালার 
পর ও ঢাকনা বন্ধ করার ঠিক পর্বে টিনের অভ্যন্তরের বাতাস যে বিশেষ 
পদ্ধতির সাহায্যে দূরীভূত করা হয় তাকে এগ্জস্টিং বা বাতাস নঃসারণ 
বলে। wy ST বাতাস নঃসারণ করা হয়ে থাকে । যথা_-তাপন প্রক্রিয়ায় 
ও যান্ত্রিক ate | 

তাপন প্রক্রিয়ায় বাতাস নিঃসারণ £ এই পদ্ধতিতে আলগাভাবে ঢাকনা 
চাপা দিয়ে টনকে উপতল (4.8) যুক্ত ফুটন্ত জলের ডেকচিতে এমনভাবে 
বসানো হয় যাতে টনের এক তৃতীয়াংশ জলের উপরে থাকে । এর ফলে 
{টনের ভিতর ফুটন্ত জল প্রবেশ করতে পারে না। এখন টন উত্তপ্ত 
হওয়ায় উৎপন্ন জলীয়বাচ্পের Casal তাড়নায় ভিতরের বাতাস ক্রমশঃ 
নির্গত হতে থাকে | অবশেষে টনের অভ্যন্তরের তাপমাত্রা 82° সেঃ 
পেশছালে হেড স্পেসের বাতাস প্রায় সম্পূর্ণ দূরীভূত হয় এবং সেইস্থান্‌ 
o 


১৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


দখল করে CE জল'য়বাচ্প । ঠিক তখনই সোঁট ফুটন্ত জল থেকে তুলে 
সঙ্গে সঙ্গে Tatas মোশনে (5.29) ঢাকনা বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করে দেওয়া 
হয় যাতে আর ভিতরে বাতাস প্রবেশের কোন সুযোগ না ঘটে । এই 
প্রক্রিয়ায় বন্ধ টিনের অভ্যন্তরে বাঞ্ছিত বায়ুশূন্যতার সৃষ্টি হয়। সংরক্ষণের 
নিরাপত্তার জন্য যা অপাঁরহার্য। টিনের মত বোতলের ক্ষেত্রে অনুরূপ 
পদ্ধাততে বাতাস নিঃসরণ করা যায় | 

যান্ত্রিক প্রক্রিয়ায় বাতাস নিঃসারণ 2 ভ্যাকুয়াম: ক্লোঁজং মোশনের 
সাহায্যে টনের বাতাস নিচ্কাশন ও সঙ্গে সঙ্গে ঢাকনা বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ 
করার কাজ অতি দ্রুত এবং একই সঙ্গে সম্পন্ন হয় । বড় কারখানায় এই 
পদ্ধতিও অবলাম্বিত হয়ে থাকে | 

বায়নশুন্যতার জন্যই সংরাক্ষিত খাদ্যদ্রব্যের স্বাভাবিক রঙ ও গন্ধ নম্ট 
হয় না, জীবাণু জন্মাতে পারে না, রাসায়ানক ক্রিয়া ঘটতে পারে না এবং 
টনের অভ্যন্তরে মরিচা ধরার সম্ভাবনাও থাকে না। 
4.14 ভ্যাকুয়াম ইন্‌ ক্যান ( টিনের বায়ঃশ[ন্যতা )8 বন্ধ টিনের বাহির 
ও অভ্য*্তরের বায়বীয় চাপের পার্থক্যই পুতে টিনের বায়ূশন্যতার 
পরিমাণ হিসাবে গণ্য হয় । 
4.15 ডাবল: fatas ( যুগল সান্ধকরণ )$ যে মোঁশনের সাহায্য টিনের 
ঢাকনা বায়ঃরুদ্ধভাবে বন্ধ করা হয় তাকে সমং মোশন বা ক্যান. ATATA 
বলে। এই মেশিনের n, TÒ রোলার কাজ করে । একটি রোলার প্রথমে 
ঢাকনা ও টিনের প্রা্থামক ata ঘটায়। অতঃপর দ্বিতীয় রোলারাট 
এই সন্ধিকে বায়নরুদ্ধভাবে Aa করে । টিনের ঢাকনা বদ্ধ করার এই 
বিশেষ পদ্ািকেই ডাবল TARR বা যুগল সম্ধিকরণ বলে I 
4.16  চ্টেরিলাইজেশন্‌ (rater ) £ উচ্চ তাপমান্রায় জীবাণু ধ্বংস 
করার প্রাকরিয়াকে গ্টোরলাইজেশন: বা নিবশীজন বলে। ফল ও সবাঁজ 
সংরক্ষণের ক্ষেত্রে তাপমাত্রার ব্যবধানের উপর fete করে নবীন প্রক্রিয়া 
কে দঃ ভাগে 'বিভন্ত করা যায় যথা পাল্জ্রাইজেশন ও চ্টোরলাইজেশন | 

পান্তুরাইজেশন £ 100০ সেঃ অথবা অপেক্ষাকৃত কম তাপমান্রায় 
SAG ধ্বংস করার প্রক্রিয়াকে বলে ABA | ফলজাত দ্রব্য 
সংরক্ষণের ক্ষেত্রে (বিশেষ করে টিনজাত ) এই প্রক্রিয়ায় (3.1) জীবাণু 
ধ্বংস করা হয় | 

ন্টোরলাইজেশন 100 সেঃ এর আঁধক তাপমাত্রায় জীবাণ্য ধ্বংস 
করার প্রাক্য়াকে প্টৌরলাইজেশন বলে উল্লেখ করা হয়ে থাকে । সবজি 
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জাত দ্রব্য সংরক্ষণের ক্ষেত্রে ( বিশেষ করে টিনজাত ) জীবাণু ধ্বংস করতে 
এই প্রক্রিয়া (3.1) অবলম্বন করা হয় l 


যথার্থ নির্বীজনের জন্য তাপমাত্রা ছাড়াও সময়ের ভূমিকাও সমান 
গুরত্বপূর্ণ । AR এই সময় ফল বা সবজির bens আকার, গ্রথন 
(ঢেক্সচার), ব্যবহৃত টিন ও বোতলের আয়তন এবং ARTA হতে AAT 
উচ্চতার উপরও নির্ভর করে। উল্লেখ্য প্রতি 500 ফুট এই উচ্চতার জন্য 
জলের স্ফুটনাগ্ক | ফাঃ হাস পায়। এই কারণে ais 500 ফুট 
উচ্চতার জন্য নিবাঁজন-সময় ২ মিনিট করে বাড়ানো উচিত। 


4.17 ক্যান আ্যাণ্ড বটল: স্টোরিলাইজেশন (টিন ও বোতল frat era ) ৪ 
উৎপাদিত দ্রব্য STS করার পূর্বে টিন ও বোতলকে জলে প্রায় 30 Tatas 
ফুটিয়ে ratte করা হয়। জল থেকে তুলে উপুড় করে রাখার পর 
শুকনো হলে উংপাঁদত দ্রব্য ভরা হয়। 


4.18 ল্যাকার ( ধাতব বার্ণ‘ ) e সাধারণ টিন বা ক্যান ছাড়াও নিরাপদ 
সংরক্ষণের জন্য কতকগুলি বিশেষ ফল ও সবাঁজর ক্ষেত্রে বিশেষ সঙ্কর 
MOT প্রলেপ বা বার্ণশয্যন্ত ক্যান ব্যবহার করা হয় এবং এই বার্ণশকেই 
ল্যাকার বলে ৷ দ:'ধরণের ল্যাকার ব্যবহৃত হয়_-1) এঁসড রোজষ্টাম্ট 
ল্যাকার, 2) সালফার রেজিষ্টাণ্ট্‌ ল্যাকার | 


যেসব ফলে জলে-দ্রবীভূত-যোগ্য রঙের পারমাণ অধিক যেমন-_ 
খোবান, রান আঙুর, লাল আল.বখরা প্রভৃতির ক্ষেত্রে এসিড 
রোজস্টান্ট ল্যাকারযুন্ত ক্যান ব্যবহার করা হয়। এরুপ ক্যানকে আর- 
এনামেল ক্যানও বলে | 


কম aione কিছু সবজি যেমন-__কড়াইশুটি, wt, িমাবিন 
প্রভৃতির ক্ষেত্রে সালফার রোজস্টাণ্ট ল্যাকারয্ুন্ত ক্যান ব্যবহার করা হয় । 
'এই ক্যানকে সি-এনামেল ক্যানও বলে । উল্লেখ্য উভয় প্রকার ল্যাকারই 
সোনালী রঙের 


418  পেকাঁটন ঃ এটি একটি কার্বহাইড্রেট Tea জাতীয় পদার্থ I 
সকল ফল ও সবজিতে কমবেশী পেকটিন থাকে । জলে দ্রবীভূত হয় কিন্তু 
'এলকোহলে অধঃক্ষেপ AG করে । চিনি ও এসিডের সাথে পেকটিন 
শার্ট অনুপাতে ( যথারমে 65;1:1 ) মিলিত হয়ে জেল, সৃষ্টি করে 


২০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
অথাৎ সংশ্রষ্ট দুব্যকে জমায় । এই কারণেই জেলি, জ্যাম ও মারমালেড্‌ 
উৎপাদনের জন্য পেকাঁটন একাঁট অপাঁরহার্থ উপাদান । কাঁচাফলে পেক্‌- 
টোস বা প্রটোপেকাঁটিন থাকে । -ফল কিছুটা পাকলে আলো ও বাতের 
aizies উৎসেচক ক্রিয়ার (2.2) প্রভাবে তা পেকাঁটনে রূপান্তারত হয় ৷ 
অবশেষে ফল আঁতাঁরুন্ পেকে গেলে প্কোটিন অনুরূপভাবে পেক:টক 
wire পরিণত হয় । তবে পেকটোস, পেকাঁটন ও পেকাঁটক এঁসডের 
মধ্যে একমাত্র পেকটিনই জেল সৃষ্টি করতে পারে । এইকারণে জেলি, 
জ্যাম ও মারমালেড্‌ উৎপাদনের ক্ষেত্রে ডাঁশা কিংবা পাকা অথচ শন্ত ফলই 
বাছাই করা ios . সকল ফল ও সবাঁজতে পেকাঁটন থাকলেও উৎপাদিত 
EIF যথাযথ জমানোর উপযোগন যথেষ্ট পাঁরমাণ পেকাঁটন মাত্র কয়েকাঁট 
ফলেই পাওয়া যায় । যথা__পেয়ারা, আপেল, আঙুর কাঁঠাল, কমলালেবু 
করমচা, পাঁরণত MARAN, কাঁচা পারণত পেপে, কয়েৎবেল ZTT | 


4.20 astua (পেকটিন নিস ) ৪ জোল প্রস্তুত করার সময় পেকটিন 
সমৃদ্ধ ফলের টুকরা অন্ততঃপক্ষে সমপাঁরমাণ জলে ফোটানো হয় যাতে 
tira পেকটিন নিচ্কাশিত হয়ে ফুটন্ত জলে দ্রবীভূত হয় । এই দ্রবণকে 
এক্সট্রা বা পোঁটন-ীনযসি বলে ৷ নাস পেকটিন-সমৃদ্ধ হলে পাঁরচ্কার 
কাপড়ে ছে'কে তা থেকে জেলি তৈরী করা হয় । 


4.21 পেকটিন টেষ্ট ( পেকটিন পরণক্ষা ) e afa (4.20) পেকাঁটন- 
FAS হয়েছে কনা তা বুঝার জন্যই পেকৃঁটিন পরীক্ষার প্রয়োজন । 


পেকাটিন-সমদ্ধ ফলের টুকরা "সিদ্ধ হলে এবং সেইসঙ্গে ফুটন্ত নির্যাস 
একট; গাঢ় হলে অঞ্প পরিমাণ হাতায় করে তুলে কাপড়ে ছে'কে নেওয়া 
হয়। এক চামচ এই পাঁরদ্কার নযাস একটি ছোট কাঁচের বা feces 
গ্রাসে অথবা টেষ্ট {টউবে নিয়ে সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে তিন চামচ গমাঁথলেটেড 
স্পিরিট গা বরাবর খুব ধারে ধীরে ভিতরে ঢালা হয়। qimia 
না দিয়ে গ্লাস বা টেষ্ট ?টউবকে সাবধানে ঘ্যারয়ে ঘুরিয়ে মেশান হয়। 
এখন অন্তত তিন মানট সৌঁটিকে 'ছ্ছিরভাবে রেখে দেওয়া প্রয়োজন | 
অতঃপর খুব আস্তে আস্তে forma উপর ঢাললে এক ata থকথকে জেির 
মত ডেলা দেখতে পাওয়া যায়। এরূপ হলে বুঝতে হবে পরপীক্ষত 
wore নির্যাসে প্রয়োজনীয় যথেষ্ট পেকটিন দ্রবীভূত হয়েছে । এইরকম 
পেকটিন-সম্‌দ্ধ নিযসে সম পরিমাণ চিনি মিশিয়ে জেলি প্রস্তুত করা যায় ॥ 


টকা ও সংজ্ঞা ২১ 


কিন্তু ডেলাটি দ:'টকরায় ভাঙা হলে VS faa অপেক্ষাকৃত কম বা 
মাঝারি পেকটিনের উপস্থিতি নির্দেশ করে । এবং এক্ষেত্রে নযসের সাথে 
for চতুর্থাংশ চান faba জো প্রস্তুত করা উচিত। ডেলাটি দুয়ের 
আঁধক ট?করার ভাঙা থাকলে বুঝতে হইবে artes TAIA পেকাঁটনের 
পারমাণ বেশ কম । এবং তখন নিযসে অর্ধেক চান মিশিয়ে cata 
প্রন্তুত করা যেতে পারে | 


উল্লেখ্য, Waris দুই বা অধিক VFA ভাঙা হলে ফলের টুকরা 


সহ fafa আরো কিছুক্ষণ ফুটিয়ে অবশ্যই নিশ্চিত হতে হবে যে টুকরা 
থেকে নিতকাশিত পেকটিনে নির্যাসকে অপেক্ষাকৃত আঁধক পেকাঁটন-সম্‌দ্ধ 
করা যায় কনা | এইজন্য একাধিকবার পেকটিন পরীক্ষার প্রয়েজেন হয় । 


422 এড পয়েন্ট ( সমাপ্তি EBAT )৪ জ্যাম ও জোল প্রস্তুত করার 


সময় তাদের যে SATS তাপমান্রা পর্যন্ত ফোটানো হয় তাকে এণ্ড পয়েন্ট 
বা সমাপ্তি স্ফুটনাধ্ক বলে । জ্যামের ক্ষেত্রে এই তাপমাত্রা 105.5° সেঃ 
ও জোলির ক্ষেত্রে 105০ mi থামেটিটারের সাহায্যে এই তাপমান্রা 
দেখা হলেও ঘরোয়া পর্যায়ে স্বধাজনক এমন কয়েকটি পরাঁক্ষার 
সাহায্যেও জ্যাম জোঁলর সমাপ্ত স্ফুটনাৎ্ক আঁত সহজে নিদ্ধরিণ করা 
যায়। যেমন__ডিশ টেষ্ট, AIS টেষ্ট, ও ড্রপ: HG; ania করার 
জন্য থামোসিটার প্রয়োজন হয় AT | 


১৩৭৬ 


২২ j ঘরে করো শিল্প গড়ে 
4.23 Tet web ( ডিশ বা থালা পরীক্ষা )৪ 


জ্যামের জন্য 


1 2 3 
আরো ফোটাতে হবে এাঁসড বা পাঁতলেবুর রস সমাপ্ত SATE 
মেশান ও আরো ফোটান আগুন থেকে নামান 


জ্যাম তৈরীর সময় Bw মিশ্রণ ঘন হলে দ:' একফোঁটা তুলে একাঁটি 
ডিশ বা থালায় রাখুন ৷ ঠাণ্ডা হলে ডিশাঁটিকে খাড়া করে ধরুন; যাঁদ 
দেখেন ফোঁটা গাঁড়য়ে নীচের দিকে নামতে থাকে ( চিত্র 1 ) বুঝতে হবে 
Tres এখনও বেশ ফোটাতে হবে । মিশ্রণ ক্রমশ ঘন হওয়ার সঙ্গে সঙ্গে 
অনুরূপ পরীক্ষাও করতে থাকুন। যখন দেখবেন 'ডশাঁট খাড়া করলে 
ফোঁটাটি আগের মত ভেঙে গাঁড়য়ে না পড়ে আস্ত অবস্থাতেই ধারে ধারে 
নামতে থাকে ( চিত্র 2 ) অথবা প্রায় সামীগ্রকভাবে সামান্য একট? 
নেমেই থমকে দাঁড়য়ে যায় বুঝবেন ফুটন্ত মিশ্রণের তাপমান্রা সমাপ্তি 
separa প্রায় নিকটবর্তী । এখনই alae অথবা পাতিলেবুর রস 
মেশান এবং ফোটানোর সঙ্গে সঙ্গে BE পরীক্ষাও করতে থাকুন। এরপর 
যখন দেখা যায় wats খাড়া করা সত্তেও ফৌঁটাঁট feq হয়ে জমে থাকে 
এবং কোন স্থানান্তর ঘটে না (চিত্র 3) বুঝতে হবে জ্যামের সমাপ্ত 
স্ফুটনাৎক উপাস্থিত। আঁবলম্বে আগুন থেকে ATA তা বোতলজাত 
করতে হবে । জ্যামের ক্ষেত্রে এই পরীক্ষাই বিশেষ উপযোগন। 


জেলির জন্য 
জোলর সমাপ্ত ক্ফ:টনাৎক দেখার জন্যও উপরোন্ত একই পদ্ধাততে ডিশ 
পরাঁক্ষা করতে থাকুন। যখন ঠাণ্ডা.করার পর দেখা যায় ফোঁটাটির উপর 
সরের মত আবরণ সৃষ্টি হয়েছে তখন Bs fcr এসিড বা পাঁতলেবুর 


টীকা ও সংজ্ঞা ২৩ 


রস মেশাতে হবে । এরপর অনূরূপ পরীক্ষায় যখন দেখা যায় ফোঁটাটির 
উপর সৃচ্টি হওয়া সরের আবরণ আগের তুলনায় অপেক্ষাকৃত আঁধক স্পচ্ট 
এবং ডিশাটিকে কাৎ করলে এই সর বেশ PCH যায় এবং ফোঁটাটিও একই 
জায়গায় আটকে প্রায় ঝুলে থাকে অনেকটা দেয়ালে টাঙানো অংশক STS 
afaa মত দেখায় ( চিত্র 2) তখনই ফুটন্ত মিশ্রণে জেলির সমাপ্ত স্ফুটনাৎক 
নিদেশিশত হয় । অবিলম্বে জেলি আগুন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করা 
হয়। 


আরো ফোটাতে হবে সমাপ্তি স্ফুটনাগ্ক CAFS 


4.24 ate টেস্ট ( পাতা পরীক্ষা )$ এই পরাক্ষাট কার্যত জেলির 
সমাপ্তি স্কুটনাঞ্ক নির্ণয়ের পক্ষেই বিশেষ উপযোগী | 

জোল তৈরীর সময় ফুটন্ত মিশ্রণ খানিকটা ঘন হলে অল্প পাঁরমাণে 
হাতায় তুলে হাতাটিকে সাবধানে এমনভাবে ঘোরানো হয় যাতে মিশ্রণের 
সবটুকুই হাতার ভিতরের গায়ে প্রলেপের মত ছড়িয়ে পড়তে পারে। এর 
ফলে অনাঁতাবিলম্বে তা কিছুটা ঠাণ্ডা হয়ে যায় । তখন হাতাটিকে ধারে 
ধরে কাৎ করে ধরে লক্ষ্য করুন কিভাবে মিশ্রণাট পড়তে থাকে । এবং 
সেইমত শিশ্রণ ফোটানোর সঙ্গে সঙ্গে অন রুপ পরীক্ষাও ক্রমান্বয়ে করে 
যেতে হবে যতক্ষণ না সমাপ্ত স্ফুটনাৎক নির্দেশক লক্ষণ পাঁরলাক্ষিত হয়। 
এখন দেখা যাক SE হাতা থেকে পড়ন্ত মিশ্রণের আকার ঘনত্ব বাড়ার সঙ্গে 
সঙ্গে কিভাবে পাঁরবার্তত হয় | প্রথমাঁদকে দেখা যায় হাতা থেকে মশ্রণাঁট 
সাধারণ তরলের মতই পড়ে, তবে শেষ কয়েকটি ফোঁটা পড়ার সময় হাতার 
কানায় পাশাপাশি দুটি করে ফোঁটার সৃষ্টি হয় (চিত্র 1) ৷- ফুট 
মিশ্রণ আরও ঘন হলে এ ফোঁটা দুটির মধ্যে পরস্পর সংহত হওয়ার 
প্রবণতা লক্ষ্য করা যায় (চিত্র 2)। ঘনত্ব ক্রমশ বাড়লে হাতা থেকে 
মিশ্রণকে ত্রিভুজের আকারে পড়তে দেখা যায় (চিত্র 3)! এই রকম হলে 


২৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


বুঝতে হবে সমাপ্তি স্কুটনাৎক বেশ নিকটবর্তী এবং তখান ফুটন্ত মিশ্রণে 
azis এঁসড অথবা পাতিলেবুর রস মেশান হয়। অবশেষে যখন 
গমশ্রণের প্রলেপ হাতার গায়ে বেশ কট্চকে যায় ও ত্রিভুজের পাঁরবর্তে 


3 4 
এসিড.বা পাঁতিলেবূর রস সমাপ্ত স্ফুটনাগ্ক, আগুন থেকে 
মেশাতে হবে | নামাবার মুহূর্তে | 


অনেকটা চেরা পাতার আকারে পড়তে থাকে ( চিত্র 4) এবং È প্রলেপের 
শেষ অংশট;কু না পড়ে কানায় ঝুলতেই থাকে বুঝতে হবে ফুটন্ত মিশ্রণ 
বা জোঁলর যথার্থ সমাপ্ত স্কুটনাঙ্ক CASI আঁবলদ্বে আগুন থেকে 
নামিয়ে তা বোতলজাত করা হয় । 

ডিশ টেচ্টের তুলনায় aie টেষ্ট অপেক্ষাকৃত দ্রুত সম্পন্ন হয়। 
জ্যামের জন্যও এই পরাক্ষা করা হয় । 
4.25 ga টেন্ট (জলে ফোঁটা পরাক্ষা )৪ জ্যাম বা জেলি তৈরীর 
সময় ফুটন্ত A ঘন হলে তা থেকে এক ফোঁটা নিয়ে এক গ্রাস জলের 
মধ্যে ফেলা হয়। যাঁদ ফৌঁটাঁটি ভেঙে জলের সঙ্গে fat যায় বুঝতে হবে 
মিশ্রণকে আরও ফোটানো প্রয়োজন । এবং ফোটানোর সময় অনুরূপ 
পরাঁক্ষাও করে যেতে হবে যতক্ষণ না ফোঁটাট হায় আস্ত অবস্থায় গ্লাসের 
তলায় দাঁড়াতে পারে । এই সময় mèis এসিড অথবা পাতিলেবর 
রস মেশান হয়। এরপর একই পরাক্ষায় খন ফোঁটাটি অবিকল গোটা 
এবং অনমনীয় অবস্থায় গ্রাসের তলায় দাঁড়ায় wala ফুটন্ত মিশ্রণের 


টীকা ও সংজ্ঞা ২৫ 


তাপমাত্রা সমাপ্তি স্ফুটনাঙ্কে পেণীছায় । অবিলম্বে উন্ত ফুটন্ত জ্যাম বা 
জেলি আগুন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করা BA জ্যাম ও জেলি উভয়ের 
ক্ষেত্রেই এই পরাঁক্ষা সমান উপযোগা । ; 
4.26 গ্রেড অফ পেকটিন (বাঁণাজ্যক পেকাঁটনের শ্রেণী বিভাগ ) e 
পেকটিন-দদর্বল ফল থেকে জ্যাম জোলর মত জমা দ্রব্য উৎপাদন করতে হলে 
বাণিজ্যিক পেকটিন ব্যবহার করা হয় । এই পেকাঁটন সাদা অথবা খুব 
হালকা লালচে রঙের মিহি গুড়া । চিনিকে জমানোর ক্ষমতা অনুযায়ী 
শ্রেণীবিভন্ত পেকটিন বাজারে বিক্রিত হয় । যেমন ‘200 গ্রেডের’ একগ্রাম 
পেকটিন 200 গ্রাম চিনিকে জমাতে সক্ষম । অর্থাৎ জ্যাম বা জেলি 
উৎপাদনের জন্য (বিশেষ করে সনথোঁটক জেলির ক্ষেত্রে)! fae ons 


“চান ব্যবহার করা হলে এই গ্রেডের 5 গ্রাম পেকটিন প্রয়োজন । অনরূপ- 


ভাবে ‘150 গ্রেড’ ও ‘100 গ্রেড’ পেকটিনও পাওয়া বায় । 

কার্যত সঠিক গ্রেডের পেকটিন সর্বদা মেলে না। তাই পরাঁক্ষামূলক 
flere নূতন পেকটিন সহযোগে অল্প পরিমাণ BAT প্রথমে প্রস্তুত করে 
পেকাঁটিনের প্রকৃত শান্ত যাচাই করে নেওয়া উচিত। তাছাড়া পেকটিন 
গড়া মুখে দিলে তা যতবোঁশি শন্তভাবে মুখের ভিতর এ'টে যায় পেকাঁটন 
তত উচ্চমানের বলে ধরা যায় । উল্লেখ্য, পেকটিন AT যত পরানো হয় 
এর শান্ত ক্রমশ হাস পায়। - 
4.27  বাঁণাঁজ্যক craton মেশানোর পদ্ধাত ৪ জ্যাম বা জোল (1সন- 
cafés জেলি সহ ) উৎপাদনের জন্য প্রয়োজনীয় চিনির পরিমাণ অন্নযায়ী 
পেকটিন ওজন করা হয় ( 4.26) | এই পেকাঁটনের প্রায় 10 one পরিমাণ 
চান (উক্ত চিনি থেকে নিয়ে) গ:ুড়ানো হয়। এখন পেকাঁটন ও 
চিনির শুকনো গুড়া একটি মগে ভালভাবে মেশানো হয় । গরম জল 
(70-80° সেঃ) Ber অষ্প করে মগে ঢেলে চামচ 'দিয়ে ক্রমাগত নাড়া হয় 
যতক্ষণ না পেকটিন-চিনির মিশ্রণ সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হয়ে যায় ( একাঁটও 
ছোট বা বড় ডেলা না থাকে )। জ্যাম বা জোল প্রস্তুত করার সময় চান 
ও শীস/মণ্ড/ানযসি/জলের (সনথোঁটক জেলর ক্ষেত্রে ) মিশ্রণ ফুটতে 
শুর করার পূর্বেই উক্ত পেকটিন দ্রবণ ঢেলে খুব ভালভাবে াশরে 


দেওয়া Bl মনে রাখতে হবে পেকটিন মেশানোর পর আর মিশ্রণ 


ছাঁকা চলবে না। তাই চিনির ময়লা পাঁরঙ্কার করার কাজ এর RaR 


সেরে নিতে A | 
4.28 থিক্‌ৃনিং এজেন্ট ( ঘনকারক দ্রব্য )£ বিভিন্ন ধরণের সস বা 


dy ঘরে করো শিল্প গড়ো 


কেচাপ সংরক্ষণের সময় অধিকাংশ ক্ষেত্রেই দেখা যায় শাঁস ও জলায় অংশ 
পরস্পর বিচ্ছিন্ন অবস্থায় পৃথক স্তরে বিভন্ত হয়ে পড়ে । এই প্রবণতা 
রোধ করতে এবং সেইসঙ্গে অপেক্ষাকৃত ঘন করার জন্য প্রত কোঁজ GE 
উৎপাঁদতদ্রব্যে ঘনকারক পদার্থ হিসাবে 2 গ্রাম পেকটিন কিম্বা 10 গ্রাম 
সাগনুর ছাঁকা ঘন কাই, GNIS অথবা গম বা ভুট্টার ময়দা মেশানো হয়ে 
থাকে । 
4.29  সাইনেরোসিস ( জলকাটা ) 2 ,অনেক সময় দেখা যায় উৎপাদিত 
জ্যাম বা জোঁলতে কিছুদনের মধ্যেই জল কাটে । 'নয়ালাখত কয়েকটি 
কারণে এরুপ ঘটে থাকে £ 

1) প্রয়োজনের আঁতারন্ত এসড fists হয়ে থাকলে আদর্তবিশ্লেষ 
এর ফলে পেকটিন ভেঙে যায় ও শান্তহগন হয়ে যায় | 

2) উৎপাদিত দুব্যে পেকটিনের ঘাটাঁত থাকলে জল কাটে । 

3) সমগ্র স্ফুটনা্কের আগেই যাঁদ জ্যাম বা জেল জমে যায় এবং. 
সেই অবস্থায় বোতলজাত করা হয় তাহলেও জল কাটে । 

4) যদি প্রয়োজনের তুলনায় চিনির ঘনত্ব বেশ কম থাকে । 
4.30 ফারমেণ্টেশন ( সন্ধান )? শ্বেতসার ও শ্ক'রা জাতীয় পদার্থকে 
ঈষ্ট, বিশ্লোষত করে এসিড, কোহল ও কার্কন-ডাই-অক্সাইড্‌ গ্যাস সৃষ্টি 
করে। FÒ, দ্বারা সংঘটিত শ্বেতসার ও শর্করা জাতীয় পদার্থের এই 
বিপ্লেষণকে ফারমেস্টেশন বা সন্ধান বলে। চিন, চাল, গম, ভুট্টা, ফল, 
সবাঁজ ইত্যাঁদ শ্বেতসার ও শকারা প্রধান খাদ্য। ভাতে জল মিশিয়ে 


একাঁদন রেখে দলেই তা টাকে ( এসিড সৃষ্টর জন্য) ঝাঁঝালো 
(নেশাকারক কোহল সৃষ্টির জন্য ) 


হয়ে ওঠে এবং Tan ae হয় 
( কার্বন-ডাই-অল্সাইড গ্যাস সংষ্টির জন্য )। সন্ধান ক্রিয়ার এটি একাঁট 
আঁত পাঁরাচত দৃষ্টান্ত | 
4.31 


প্যাক নেক অফ্‌ টনাটো সস/কেচাপ ( বোতলজাত ÖMT 
সস/কেচাপের উপরিভাগ কালচে হওয়া )ঃ অনেক সময় দেখা যায় 
কিছুদিন সংরক্ষণের পর বোতলের গলার কা 


ছে টমাটো সস বা কেচাপে, 
কালো বলয় AAS হয় অথবা কিছুটা অংশ 


কালচে হয়ে যায় । একেই 
বলে ব্ল্যাক নেক । বন্ধ বোতলের খাল অংশে যাঁদ বাতাস থাকে এবং 
বোতলের ঢাকনার লোহা যাঁদ সস বা কেচাপের সংস্পর্শে আসে তাহলে 
এইরূপ ঘটে | 


কারণ CE দুব্যের এসোঁটক এসিডের প্রভাবে ঢাকনার 
লোহা ক্ষয়প্রাপ্ত হয়ে দুব্যে মিশে যায় এবং তা উমাটো ও মশলার ট/নিন 


টকা ও সংজ্ঞা ২৭ 


নামক রাসায়নিক পদার্থের সাহিত যুক্ত হয়ে ফেরাস ট্যানেট সৃষ্টি করে । 
উপরোন্ত বাতাসের অক্সিজেন দ্বারা জারিত হয়ে ফেরাস ট্যানেট PRAMA 
কালো রঙের ফোক ট্যানেটে রূপান্তরিত হয়। এর ফলেই সস/কেচাপের 
উপারিভাগে কালো বলয় অথবা কিছুটা অংশ কালচে হয়ে যায় 1 

এই সমস্যা সমাধানের জন্য সস বা কেচাপকে যথেষ্ট গরম অবস্থায় 
( কমপক্ষে 85° সেঃ ) বোতলের মাথায় মাথায় GIS করে সঙ্গে সঙ্গে ক্রাউন 
কক বা অন্যকোন ছিপির সাহায্যে সম্পূর্ণ বায়ুরদ্বভাবে বন্ধ করা উচিৎ ॥ 
তাপমাত্রা কমলে দুব্যের আয়তন সঞ্চকোচনের ফলে বোতলের উপরিভাগে 
তখন বায়ঃশুন্য স্থানের সৃষ্টি হয়। ফলে আঁক্পজেনের অভাবে Ge - 
জারণ ক্রিয়া ঘটতে পারে না। তবে WA যাতে কোনভাবেই লোহার 
সংস্পর্শে না আসে সে বিষয়ে পূর্ণ সতর্কতা প্রয়োজন । কারণ কেবল 
ঢাকনাই নয়, বোতল নির্বীজনের (4.17) জন্য ব্যবহৃত জল কিন্বা ব্যবহৃত 
অন্যান্য উপাদানের মাধ্যমেও লোহা সস বা কেচাপে প্রবেশ করতে পারে। 
মোটা SININE ঢাকনা ব্যবহার করা উচিৎ যাতে সংরক্ষিত Way ঢাকনার 
লোহার সংস্পর্শে না আসে । 
4.32 aefa: ( কাটা ফল বা সবাঁজর বিবর্ণতা )$ অধিকাংশ ক্ষেত্রেই 
দেখা বায় কাটা ফল বা সবজি বাতাসের সংস্পর্শে রাখলে অল্পক্ষণের 
মধ্যেই তাদের স্বাভাবিক রঙ ন্ট হয় এবং ক্রমশঃ কালচে বাদামী বর্ণে 
রূপান্তরিত হতে থাকে । একেই ব্রাউনিং বা কাটা ফল ও সবজির 'ববণ্ণতা 
বলা Bl আলো ও বাতাসের উপাস্থিতিতে উৎসেচক ক্রিয়ার (2.2): 
প্রভাবেই এই বিবর্ণতা ঘটে। আপেল, পেয়ারা, কলা, আম, আল; 
প্রভাতির ক্ষেত্রে এই রঙ পরিবর্তন বিশেষ প্রকট । ফল ও সবাঁজকে 
কাটার পর 2% লবণ জলে ডুবিয়ে রেখে এই wares বিবর্ণতা রোধ 
করা সম্ভব । প্রাতিলিটার জলে 20 গ্রাম বা 4 চা-চামচ লবণ 'মাঁশয়ে এই 
TAT প্রস্তুত করা হয়। প্রাতকেজি ফলের জন্য কমপক্ষে 500 fae লিঃ 
দুবণ প্রস্তুত করা উচিত । লবণজলের অভাবে সাদাজল ব্যবহার করেও 
Ge বিবর্ণতা বহুলাংশে রোধ করা যায় | 
4.33 প্রজারভোটভ (সংরক্ষক )$ লবণ ( সোডিয়াম ক্লোরাইড), 
শোরা বা সষ্টাপটার ( সোডিয়াম ও পটাশিয়াম নাইদ্রেট ), চিনি, এসোঁটিক 
এসিড বা ভিনিগার, কোহল, মশলা, ভোজ্যতেল অথবা খাদ্য জারক ধোয়া 
(স্মোকিং) ব্যতাঁত যে রাসায়নিক পদার্থ খাদ্যবস্তুর সন্ধান (ফারমেণ্টেশন), 
অষ্লীকরণ ( এঁসাডিফিকেশন ) বা অন্যকোন বিশ্লেষণকে ব্যাহত করে, হ্রাস 


su ' ঘরে করো শিল্প গড়ো 


করে অথবা রোধ করে কিম্বা অনুরূপ যেকোন প্রাকুয়ার লক্ষণকে প্রচ্ছন্ন 
রাখে বা সদৃশ কারণে উৎপন্ন অগ্নকে প্রশীমত করে তাকে সংরক্ষক 
রাসায়ানক সংরক্ষক বলে । 

ফলজাত TA আইন 1955 অনুসারে এইরূপ মাত্র দুটি রাসায়নিক 
সংরক্ষক ব্যবহারের অনুমতি দেওয়া হয়। যথা-বেনজোয়ক “IAG 
€ বেনজোয়েট ) ও সালফার-ডাই-অক্সাইড ( সালফাইট: সহ )। 

এই দুটি রাসায়নিক সংরক্ষক ছাড়াও চান, লবণ, এসোঁটক এসিড 
বা ভানগার প্রভৃতিও সংরক্ষক হিসাবে বিশেষ পাঁরচিত। 

সংরক্ষকগুলিকে দু'টি শ্রেণীতে বিভন্ত করা হয়ে থাকে, যথা-__ক্লাস I 
বা প্রথম শ্রেণীভুন্ত সংরক্ষক ও ক্লাস Il বা fota দ্বিতীয় শ্রেণীভুক্ত 
সংরক্ষক । প্রথম শ্রেণীভুন্ত সংরক্ষক বলতে বুঝায় লবণ, চিনি, ডেকসট্রোজ, 
গ্রনকোজ, উভ্‌ স্মোক, মশলা, ভিনিগার বা এসোঁটক এসিড ও মধ | 
দ্বিতীয় শ্রেণাভুন্ত সংরক্ষক বলতে ববায়__বেনজোয়ক এসিড (বেনজোয়েট্‌ 
সহ ) ও সালফার-ডাই-অক্সাইড ( সালফাইট্‌ সহ )। 
4:34 রাসায়নিক সংরক্ষক মেশানোর rete £ তরল দ:ব্যে মেশানোর 
জন্য প্রথমে অজ্প পাঁরিমাণ দুব্য একটি কাপে অথবা SAA ছোট পাত্রে 
নিয়ে সংরক্ষক যোগ করা হয় । ছোট চামচ বা ছুরির সাহায্যে এই গড়া 
সংরক্ষক সম্পূর্ণরুপে দুবভূত করা অপারহাষণ। অতঃপর কাপের সংরক্ষক 
মিশ্রিত দুবণ মুল তরল দুব্যে ঢেলে হাতার সাহায্যে খুব ভাল করে 
মেশানো প্রয়োজন | অপেক্ষাকৃত ঘন দুব্যের ক্ষেত্র ( যেমন-__আমের রস, 
কাঁঠালের রস, আপেল মণ্ড ইত্যাঁদ ) সংরক্ষক একটি ছোট কাপে TAC 
SP পারমাণ ফোটানো জল (ঠাণ্ডা হ'লে ) যোগ করে চামচের সাহায্যে 
সম্পূর্ণ CATES করা হয়। এবং তা ঘন দংব্যে মিশিয়ে বারবার নাড়া 
উঁচৎ। সংরক্ষক সম্পূর্ণ TASS না হলে AES সংরক্ষিত দংব্য নষ্ট 
হয়ে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে । কারণ অদতবীভূত সংরক্ষকের দানা পাত্রের 
তলদেশে ঁথাঁতয়ে পড়ে এবং তা সংরক্ষণের কাজে আসে না | 


4.35 antes (শাঁস TASET): দুভাবে ফলের রস নিচ্কাশন করা 
হয়ে থাকে। বথা-_তাপন প্রাক্িয়ায় ও সাধারণ উষ্ণতায় । উদাহরণ 
স্বরুপ টমাটোর উজ্লেখ করা যায় ৷ 

তাপন alsa: ট 


মাটো টুকরা করে অথবা FMA ভেঙে না 
দিয়ে আগুনে বসানো হয়। 


SUI স্বািত্কাশিত রসে কিছুক্ষণ ফুটিয়ে পাল্পার 
অথবা স্বাবধামত ছাঁকাঁনতে ছে*কে রস বা শাঁস সংগ্রহ করা হয়। 


টীকা ও সংজ্ঞা ২৯ 


ফোটানোর ফলে খোসা ও বিচির পেকটিন নিচ্কাঁশত হওয়ায় এই 
পদ্ধাতিতে উৎপাদিত রস ঘন হয় l 

সাধারণ উষ্ণতায় ঃ উত্তাপ প্রয়োগ না করে ছোট ছোট টুকরায় কাটা 
অথবা ক্রাশারে ভাঙা টমাটো থেকে পাল্পারের সাহায্যে রস নিষ্কাশন করা, 
হয়। এই পদ্ধতিতে নিচ্কাশিত রসের পাঁরমাণ কম হয় এবং রস অপেক্ষা- 
কৃত পাতলা হয় । উৎসেচক ক্রিয়ার প্রভাবে ভিটামিন-সও (এসকরাবিক 
এসিড) এক্ষেত্রে অনেকটা জারিত হয়ে যায়। 
4.36 ইচ্ড্‌ পারসেণ্ট (উৎপাদন হার)£ কোন নিদিষ্ট দ্রব্য উৎপাদনের 
জন্য ফল বা সবজির খোসা, বিচ ইত্যাঁদ অপ্রয়োজনীয় অংশ বাদ দেওয়ার 
পর প্রয়োজনীয় অংশ হসাবে যতখানি রস, শাঁস: বা টুকরা পাওয়া যায় 
তার শতকরা পাঁরমাণকেই উৎপাদন হার বলে | নিয়ালীখত সূত্র অননযায়ী 
আঁত সহজেই উৎপাদন হার নির্ণয় করা যায় । 
রস, শাঁস বা টুকরার ওজন 
আন্ত ফল বা সবজির ওজন 

উদাহরণ £ এক কিলোগ্রাম পাকা আম থেকে 520 গ্রাম রস উৎপাদিত 
হলে &.আমের রসের ডৎপাদন হার = Ax 100- 52 শতাংশ ॥ ২ 

নিদিষ্ট পারমাণ কোন ফল বা সবজিজাত দ্রব্য উৎপাদন করতে কি 
পাঁরমাণ কাঁচামালের প্রয়োজন পূবাহেই তার সঠিক 1হসাবের জন্য 
আবশ্যকীয় প্রতিটি ফল ও সবজির বিভিন্ন ক্ষেত্রে (রস, শাঁস ও টুকরার ) 
উৎপাদন হার সম্পর্কে সম্যক ধারণা থাকা অবশ্যই উচিৎ 1 
4.37 টি, এস এস্‌ বা টোটাল AAA. Ata: ( বিভিন্ন দ্রবীভূত 
পদার্থের মোট পরিমাণ )৪ ফলের রসে বাভিন্ন উৎপাদন যেমন ফলের 
চিনি, এসিড, লবণ ইত্যাদি দ্রবীভূত অবস্থায় থাকে এবং এদের মোট 
পারমাণকে টি, এস, এস্‌ বলে। টি, এস, এস-এর জন্যই ফলের রসে 
ঘনত্ব AG হয় । এবং তা স্কোয়াশ, জ্যাম, জোল, সস্‌ ইত্যাদি দ্রব্যে 
বাঞ্ছিত ঘনত্ব সৃষ্টিতে কিছুটা সাহায্য করে | 
4.38 faa ( ঘনাত্ক ) ৪ প্ৰতি 100 গ্রাম ফলের রস, সিরাপ, স্কোয়াশ, 
BCMA, নেকটার, WL, জ্যাম, জেলি ইত্যাদিতে 'বাঁভন্ন দ্রবীভূত পদার্থের 
মোট পরিমাণ বা 16, এস, এস (4.37) যে এককের সাহায্যে প্রকাশ করা 
হয় তাকে RA বলে । তবে ব্যবহারিক ক্ষেত্রে মিস্টি ফলের রস; বা চিনি- 
প্রধান ফলজাত দ্রব্যে ব্রিক্স বলতে প্রধানত চানর শতকরা পাঁরমাণকেই 
বুঝায় । যেমন কোন স্কোয়াশের ব্রিকস 45° হলে বুঝতে হবে এতে 


উৎপাদন হার- % 100 শতাংশ 


te ঘরে করো শিল্প গড়ো 


শচাঁনর পাঁরমাণ 45 শতাংশ (অবশ্যই ফলের চান সহ)। ব্রিকস সাধারণত 
foal fan উল্লাখত হয় । তবে পাতিলেবুর রসে এসিডের পরিমাণ 
(6%) আঁধক থাকায় এক্ষেত্রে ব্রিক্স বলতে কিন্তু চিনির পাঁরমাণ বুঝায় 
All Five পাতিলেবুর স্কোয়াশে fa বলতে তা সাধারণভাবে প্রায় 
চিনির শতকরা পাঁরমাণ হিসাবেই ধরা যেতে পারে । 

4.39  আপোক্ষিক Hes সমান আয়তনের একটি প্রামাণিক পদার্থের 
তুলনায় কোনও পদার্থ যতগুণ ভারী বা হালকা তাকে এ পদার্থের 
আপেক্ষিক গুরুত্ব বলে ।-কঠিন ও তরল পদার্থের ক্ষেত্রে 4০ সেঃ 
উষ্ণতার বিশহদ্ধজলকে প্রামাণিক পদার্থ বলে | 

4.40 fax ও আপেক্ষিক trays (20০ সেঃ) সম্পাঁক্ত তালিকা ৪ 

fan আপেক্ষিক fan আপেক্ষিক far আপেক্ষিক fas আপেক্ষিক far আপেক্ষিক 

গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব গুরুত্ব 


1003 16 1065 31 1:134 46 1211 6l 1295 
1007 71070321130 47 1216 62 1'301 
Voll 18 1074 33 «1144 487 1221 63. 1:307 
1015 19 1078 34 17149 49 1227 64 1313 
1°019 20 1083 35. 12154 50 1232 (২ 11319 
1:023 21 1:087 36 1159 51 1:238 66 1326 
1:027 22 1092 37 1164 52 1245 67 1:332 
1031 23 1096 38 1169 53 1249 68 1338 
1035 24 «1101 «391174. 54111725569 =1:344 
10 1:040 25. 1106 40 1:179 55 1:260 70 1'350 
11 104 26 1110. 41 1184 56 1266 71 1351 
12. 1048 2 11154217189 57- 01277 72 1363 
13. 1052-28 1120. 43 1195 58 1218 73 1369 
l4 1057 29 1:124 44 1200 59 1284 74 1:376 
15 1061 30 1129 45 1205 60 1:289 


4.41 fea ও আপোক্ষিক গর্ব সম্পৰ্কত তাঁলকার প্রয়োজনীয়তা ৫ 


কোন দ্রব্যের বক্স বা চিনির শতকরা পরিমাণ জানা থাকলে যেকোন 


আয়তনের এক বোতল CE দুব্যের ওজন কত হবে তা নিম্নালাখত সূত্রের 
সাহায্যে সহজেই নির্ণয় করা যায় । 


আয়তন X আপেক্ষিক গুরুত্ব = ওজন 

ha দুব্যের আপোক্ষিক গুরুত্ব জানার জন্যই এই তালিকার প্রয়োজন ।' 
উদাঃ ধরা যাক 500 মিঃ লিঃ আয়তনের এক বোতল জোঁলর ওজন fats 
করতে হবে ।-জোঁলতে চিনির পরিমাণ 65 শতাংশ অর্থাৎ fae 65০ 


৩ ৩০ ১ 2. ৮৮ +৯ ০১ 1১ ৮৯ 


ডকা ও সংজ্ঞা ৩১ 


এবং উন্ত তালিকা অনুযায়ী আপেক্ষিক গুরুত্ব 1.319 

অতএব এক বোতল ( 500 মিঃ লিঃ ) জেলির 

ওজন = 500 (আয়তন) x 1.319 (আঃ aze) 

= 695.5 অথ প্রায় 660 গ্রাম 

4.42 দাঁড়িপালা ছাড়া ওজন £ ক্কোয়াশ ইত্যাদি পানীয় অথবা কেচাপ, 
সস: প্রভৃতি বিভিন্ন দ্রব্য উৎপাদনের পর সংরক্ষক মেশানোর জন্য বা 
অন্যান্য প্রয়োজনে ওজন করা আবশ্যক। কিন্তু আঁধক উৎপাদনের সময় 
দাঁড়পাল্লায় এই ওজন নেওয়া নানা কারণে অসুবিধাজনক | 

এরকম ক্ষেত্রে নিম্নলিখিত সবরের সাহায্যে আঁত সহজে দাঁড়পাল্লা 
ছাড়াই দ্রব্যের ওজন পাওয়া যায় | 

দ্রব্যের ওজন = 77 x 12 x h x আঃ গন" গ্রাম 

1-ডেকচি বা প্যানের ব্যাসাদ্ঘ, সেঃ মিঃ 

h= প্যানের ভিতর দুব্যের উচ্চতা, সেঃ মিঃ 

আঃ = সংশ্লিষ্ট দুব্যের আপেক্ষিক গুরুত্ব । দ:ব্যের ব্রিকস বা 
চিনির শতকরা পাঁরমাণ অনুযায়ী তালিকা (4.40) দেখে আঃ ops পাওয়া 
যায়। রিফ্রাক্টোমিটারের (5.24) সাহায্যে fas দেখে নিতে হবে । 
4.43 আর, টি, এস বা রেডি টু are বিভারেজ ( তূণ* পারবেশনযোগ্য 
পানীয়) 15—20 শতাংশ চিনি ও অন্ততপক্ষে 5 শতাংশ ফলের রসযুন্ত 
সরাসরি পারবেশনযোগ্য পানীয়কে আর, টি, এস বিভারেজ বলে 1 
স্কোয়াশ ইত্যাদি পানীয়তে চিনির পরিমাণ বেশী থাকায় ( 30—70% ) 
পান করার আগে জল মেশানো হয়, কিন্তু এক্ষেত্রে তার প্রয়োজন হয় না। 
কারণ 15—20% fins পানীয়ের মিষ্টতাই সোজাসুজি পান করার 
জন্য আমাদের স্বাদের পক্ষে সবপেক্ষা উপযোগী | এই পানীয় Ag- 
রাইজেশন SFMT সংরক্ষণ করা হয় । নেকটার এই রকম একটি পান"য় | 
4.44 বাই aug (আঁতারন্ত উৎপাদিত দ্রব্য) £ কতকগ্াল দংব্য উৎপাদনের 
সময় ছাঁট হিসাবে ফল বা সবজির ব্যবহারযোগ্য কিছু অংশ পড়ে থাকে । 
এই TIS অংশ AG না করে তা থেকে AMIS অন্য কোন WaT 
প্রস্তুত করা যায়। এই রকম বাড়তি বা আঁতারন্ত উৎপাদিত ware বাই 
প্রডাক্ট বলে | যেমন-__আম বা আনারসের টুকরা িনজাত করার সময় 
ছাঁট শাঁস থেকে আঁতারিন্ত উৎপাদিত ma হিসাবে জ্যাম অথবা স্কোয়াশ 
প্রস্তুত করা যায় | 
4:45 সাইটগ্রাস ফট (সাইটিদক সমৃদ্ধ ফল) $ যে সব ফলে অপেক্ষাকৃত 


৩২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


oles পাঁরমাণে সাহীট্রক এসিড থাকে তাদের সাইই্রাস ফ্রুট বা wats 
সমৃদ্ধ ফল বলে | যেমন-__পাতিলেব[, কমলালেবু, Toles, গোঁড়ালেব:, 
বাতাবলেব ইত্যাদি । অর্থাৎ লেবু জাতীয় ফলকে এক কথায় WBS 
সমৃদ্ধ ফল বলা যায় | 
4.46 এফ, পি, ও, বা ফট়ট প্রডাক্ট অর্ডার ( ফলজাত দ্রব্য বিধি ) ৪ 
সকল প্রকার ফল ও সবাঁজজাত দুব্যের মান স্যানিশ্চিত করতে এবং উৎপাদন 
ব্যবস্থাকে বিজ্ঞান ও যথার্থ স্বাস্থ্য সম্মত করার উদ্দেশ্যে ভারত সরকার 
প্রণীত আইনকেই এফ, পি, ও, 1955 বলে । ব্যবসায়িক পর্যায়ে ফল ও 
সবাঁজজাত দুব্যের উৎপাদন কেন্দ স্থাপন করতে হলে পূবাহেই এই fate 
সম্মত THAI অবশ্যই সংগ্রহ করতে হবে | 
4.47 ঘরোয়া মাপ পদ্ধাত ৪ 

প্রয়োজনীয় সরঞ্জাম ঃ 

মগ, | লিটার--1ি ; চা-কাপ, 100 মিঃ লিঃ 1টি ; চা-চামচ, 
5 tae লিঃ_ 1টি ; ও দেশলাই খালি বাক্স (বনেদদ প্রকার)_1টি। 


চা-কাপাঁট সমব্যাসের হলে ভাল হয় । কাপের পাঁরবর্তে অনুরূপ 
আয়তনের সাদা কাঁচের চওড়া-মুখ *শাশ অথবা গ্লাস চলবে । 


বর্তমানে বিভিন্ন আকারের চা-কাপ পাওয়া যায়, তবে যে চা-কাপের 
ঠিক 10 কাপ জলে | লিটার মগ পূর্ণ হয় সেই কাপ নেবেন। এবং যে 
চামচে 110 ফোঁটা জল ধরে ( আয়তন 5 মিঃ লঃ) এমন চা-চামচই 
Sree । কালি-তোলা নূতন পাঁলাথন ড্রপারের সাহায্যে এই ফোঁটার মাপ” 
পাওয়া MAI ঘরোয়া পর্যায়ে দুব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে প্রয়োজনশয় ।ওজনের 
RIISA উপাদান সহজে মাপার জন্য নিম্নালাখত তালিকা wets 1 


-MAGE মাপ 


GIFT ও সংজ্ঞা ৩৩ 


ঘরোয়া মাপ প্রকরণ SAFT 


চা-কাপ (100 fas লিঃ) চা-চামচ (5 মিঃ লিঃ) দেশলাই বাক্স 


উপাদান প্রকরণ ওজন প্রকরণ ওজন মাথাকাটা 
ওজন 

জল 100 গ্রাম 

ফলের রস 100 ,, 

মণ্ড 100 ,, 

এসেটিক 

এসিড 100 ,, 5 গ্রাম 

সঃতেল . OOM; ATE 

লবণ 

(শুকনো) মাথাকাটা মাপ 100 ,, মাথাকাটা মাপ 5,, 15 গ্রাম 

*চিন D 100 ,, Si 15 ০) 

mates > 

এসিড ” 537 

কে.এম.এস. B Si 

সোঃ বেন- 

জোয়েট 5 55 

মোথ যতটা ধরে 8,, ২ 15,, 

ঢ মাথা উচু মাপ ১,, 10, 
কালোজিরে op 5, 10,, 
সরিষা _ যতটা ধরে 80 গ্রাম যতটা ধরে 4, 15, 
জিরা মাথা উঁচু মাপ 4,, gue 
মৌরি % 4,, 8 ,, 
রাঁধুনি 3 oy 6 
ZAM গড়া ১,, 8,, 
পেকাঁটন গড়া মাথাকাটা মাপ 3,, 
শুকনো লঞ্কা 7-816 5, 
দারচিনি (1?) 2-3 টুকরা 1১, 
রসুন ASAE 245 


* চিন বেশি মাহ হলে মাথাকাটা মাপই হবে । কিন্তু মাঝারি বা. 
মোটা দানা হলে কিছুটা মাথা উঠানো মাপ নিতে Aca | 
৩ 


৩৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


AMEE ওজনের ART মাপ ৪ 22 ফোঁটা জলের আয়তন 1 মিঃ লিঃ 
এবং এই আয়তনের কে, এম, এস বা সোঁডয়াম বেনজোয়েটের ওজন 
1000 faz omg at] me অথাৎ 11 ফোঁটা জলের সম আয়তনের 
সংরক্ষকের ওজন 500 মঃ গ্রাঃ । AON ক্ষুদু চামচ যোগাড় করে এবং 
জলের ফোটার সাহায্যে তার আয়তন মেপে আঁত সহজেই সংরক্ষকের 
সামান্য ওজনও SSI মাপা সম্ভব । ক্ষুদ চামচের জন্য নাস্য- 
চামচ অথবা কাল-তোলা পাঁলাথন ড্রপারের (নতুন) মোটা দিক রেডে 


কেটে নিয়ে (বন্ধ দক) সেই অংশে আলাপনের হাতল লাগিয়ে ব্যবহার করা 
JIA I 


তাছাড়া | চা-চামচ সংরক্ষক (5 গ্রাম) একটি পাঁরকার কাগজে ঢেলে 
সমান 5 ভাগ করলে প্রতিভাগের পাঁরমাণ দাঁড়ায় 1 গ্রাম । এবং এই- 
রকম যেকোন একটি ভাগ সমান চারভাগে পুনরায় ভাগ করা হলে প্রাতাঁট 
অংশের ওজন হয় 250 মিঃ গ্রাম ৷ সুতরাং এক চা-চামচ সংরক্ষক হিসাব 
মত ভাগ করেও প্রয়োজনীয় As ওজন পাওয়া যায় । 


* * * 
বিভিন্ন দুব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে অনেক সময় ফল বা সবাঁজর টুকরা জল, 
লিবণজল, চুণজল বা অন্যান্য দুবণে ডোবানোর প্রয়োজন হয়-_উল্লেখ্য 
প্রাতকেজি টুকরো 500 tas [লিঃ জলে বা দুবণে সাধারণতঃ ডুবে যায়। 
কাটা ফল বা সবাঁজর বর্ণ তা রোধ করতে 2% লবণজল তৈরীর জন্য 


কোন ওজনের প্রয়োজন হয় না, মুখে দিয়েই অনুরুপ ঘনত্বের লবণজল 


OSS করা সম্ভব কারণ 1.52% লবণ আমাদের স্বাদের অনুকুল । 
দাঁড়িপাল্লা ছাড়া ফলের টুকরার 


_মগে নন । মগের কানার উপর টুকরার উ 


` 


GIF ও সংজ্ঞা ৩৫ 


FRAL ধরা যাক এইভাবে 3} চা-কাপ জল মগে ঢালা হয়েছে । তাহলে 
মগের ভিতরের tema ওজন হবে 10—32=6) অথাৎ 650 গ্রাম । 
মোটামুটিভাবে দেখা যায় টাটকা ফলের দেড় মগ ( fas মগ) ছোট 
টুকরার ওজন হয় এক কোঁজ মত । ঘরোয়া পায়ে এই মগ-মাপ ধরেই 
অনায়াসে কাজ করা যেতে পারে | 

উপরোন্ত মাপ প্রকরণ তালিকা অনুযায়ী এই ASF ঘরোয়া মাপ 
উল্লেখ করা হয়েছে | 
4.48 কমলালেব; ও পাতিলেব্যর চ্কোয়াশে গন্ধ সমৃদ্ধ করার সহজ 
পদ্ধীত ঃ স্কোয়াশ তৈরীর জন্য রস নিম্কাশনের পর পাতিলেব; বা 
'কমলালেব;র খোসার ভিতর পৃষ্ঠে আটকে থাকা ছিবড়ার অংশ তুলে ফেলা 
হয়। অতঃপর খোসার টুকরা থে+তো করে কয়েক চামচ স্কোয়াণ সহযোগে 
কাপড়ে চিপে নিঘসি নিৎকাশন করা হয় । এবং তা ক্কোয়াশে মিশিয়ে গন্ধ 
ANEA করা MA বাড়তি খোসা ফেলে না দিয়ে সর; সর, RNA কেটে 
শুকিয়ে রাখলেও পরে প্রয়োজনমত কয়েক চামচ স্কোয়াশ বা জীবাণ্যমুক্ত 
'জলে ভিজিয়ে নিয়ে অনুরূপ পদ্ধাতিতে নিযসি পাওয়া যায় t 


/ 


5.0 ফল ও সবজিজাত দ্ৰব্য উৎপাদনের জন্য 
প্রয়োজনীয় যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 


ফল ও সবজির এঁসড এবং ÖRA লোহার সংস্পশে রাসায়নিক 
ক্রিয়া ঘটায় এবং অবাঞ্চিত রং ও ক্ষতিকারক পদার্থের সৃষ্টি করে। 
এইজন্য উৎপাদন ও সংরক্ষণের কাজে লোহার teat যন্ত্রপাতি সরঞ্জাম 
কখনই ব্যবহার করা উচিৎ নয়, অন্ততপক্ষে যন্ত্রপাতির যেসব অংশ ফল ও 
সবার প্রত্যক্ষ সংস্পর্শে আসে। জ্টেনলেস চ্টীল, এলামনিয়ম, 
এনামেল, পলিথিন, কাঁচ ও কাঠের teat wants ও সরঞ্জামই ব্যবহার 
করা হয়ে থাকে । ফল ও সবজিজাত দব্য উৎপাদনের কাজে নিগ়্ালীখত 
যন্্রপাতি ও সরঞ্জাম ব্যবহৃত হয় । 
5.1 চৌবাচ্চা ও বাঁশ বা বেতের ঝড় ঃ কাজের আয়তন বা পাঁরমাণ 
অননযায়ী আস্ত ফল ও সবাঁজ ধোয়ার জন্য উপতল ape (4.৪) a? 


অথবা গ্যালভানাইজড্‌ আররণ নার্ম'ত চৌবাচ্চা কিম্বা বাঁশ বা বেতের . 


TRIG ব্যবহার করা হয়। 


5.2 এলনামনিয়ম-টপ টেব্‌ল ( এলামিনিয়ম চাদর ঢাকা টেবিল ) £ যাতে 
সহজে পরিচ্কার করা যায় 


এবং এসিড বা উত্তাপে ন্ট না হয় সেইজন্য 
উপারভাগ এলযামানয়ম চাদর দ্বারা মোড়া কাঠের টোবল ব্যবহার করা 
হয়। এর উপরই ফল ও সবাজ কাটা প্রভৃতি কাজ করা হয়ে থাকে 
5.3 {বাভিন্ন ধরনের ছুরি 


£ উৎপাদনের কাজে ব্যবহারের পূর্বে ফল ও 
FAAS প্রস্তুত করার জন্য বিভিন্ন 


ঢাকনা কাটা ও বোতলের সোলার ছিপ 
খোলা হয় ; 4) Fitts নাইফ, এর সাহায্যে চোখ বা অন্য অবাঞ্চিত ক্ষত 
অংশ খনড়ে তুলে নেওয়া যায় ; 5) ate রিমুভার, এর সাহায্যে ফলের ' 


| 
| 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম ৩৭ 


“বিচি বাদ দেওয়া হয় ; 6) কাটিং নাইফ, সাধারণভাবে ফল ও সবজি 
কাটার জন্য এই ছুরির প্রয়োজন, তাছাড়া স্টেনলেস ষ্টীল Aiba সাহায্যেও 
সাধারণ কাটা বা খোসা ছাড়ানোর কাজ বিশেষ সুবিধাজনক ৷ ( চিত্র 
যথাক্রমে 1 থেকে 6 দষ্টব্য ) ৷ 

5.4 প্যান বা ডেকচি ৪ প্রধানত £ ফোটানোর কাজে অথবা অন্যান্য 
প্রর়োজনেও চ্টেনলেস Cla অথবা এলনামনিয়ম প্যান বা ডেকচি ব্যবহার 
করা হয়। : 

5.5 বাভন্ন সামগ্রী £ হাতা, চামচ, মগ, বালতি, ছাঁকনি-হাতা, কাঁচের 
ছোট গ্রাস, কাঁচের বিকার, ফানেল, TUES, বোতল পরিষ্কার করার 
জন্য নাইলন TAT ইত্যাদি | 

5.6 ws রস, সিরাপ ইত্যাদি ঢেলে রাখা বা ঠাণ্ডা করা এবং ফল 
ও সবজির টুকরা লবণজ্রলে ভাঁজয়ে রাখতে ছ্টেনলেস ষ্টীল, এলহমানিয়ম. 
বা এনামেলের ট্রে'র ব্যবহার বিশেষ উপযোগী | 

5.7 দাঁড়পাল্লা £ : ফল, চিনি, লবণ ইত্যাদি ওজনের জন্য 50 গ্রাম 
থেকে 20 কিলোগ্রাম ওজন ক্ষমতা বিশিষ্ট কাঁটা-প্রকারের বড় দাঁড়পাজ্লা 
এবং সংরক্ষক, এীঁসড, পেকটিন ইত্যাদি ওজনের জন্য সুক্ষ্ম নিন্তি ব্যবহার 
করা হয়। : 

5.8 মেজারিং 1সালণ্ডার ( আয়তন মাপক স্তম্ভক ) জল বা অন্যান্য 
wad আয়তন ( মিঃ লিঃ) মাপার জন্য HITS পাঠরেখা TS 
বেলনাকার এই কাঁচের পান্র ব্যবহার করা BA | 

5.9 কোরার ও mera: আনারসের ভিতরের শন্ত শির গোল করে 
কেটে নেওয়ার জন্য স্টেনলেস ম্টীলের ফাঁপা নল বা কোরার (চিত্র 7) 
ব্যবহার করা হয় । এবং টিনজাত করণের RA অধিক ব্যাসের আনারসের 
চাকাত-আকারের টুকরাকে টিনের ব্যাস অনুযায়ী গোল করে কাটার জন্য 
্টেনলেস ঘ্টীলের ধারালো চোঙ বা পাণ্চার ( চিত্র 8 ) ব্যবহৃত হয় l 
5.10 বাচ্কেট প্রেস £ঃ এই যন্ত্রে স্ক্ু-ধরনের হাতল GINA কাঠ, 
চ্টেনলেস স্টল অথবা এলহুমানিয়ম fiers ভিতরের চলনশীল পাটাতনে 
উপর থেকে চাপ প্রয়োগ করা হয়! পাটাতনের চাপে নিম্পোষত ফলের 
রস নিষ্কাশিত হয়ে ছাঁকানি-প্রকারের পার্শ্মতল মাধ্যমে সংগৃহীত হয় । 
আপেল, আনারস, টমাটো, তরমুজ প্রভাঁতর রস এই যন্ত্রে নিঙকাশন করা 


যায় (চিত্র 9 ) | 


৩৮ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


5.11 জ;স একার (রস নিত্কাশন qa): 
আনারস, FARA, 
(চিত্র 10)। 


১.12 রোজ টাইপ asm একার (te 


স্ক-প্রকারের এই যন্তে 
ফলসা প্রভাত ফলের রস নিচ্কাশন করা হয় 


কু প্রকারের রস নিষ্কাশন যন্ত্র ) ৪ 
এই বন্দর সাহায্যে নিষ্কাশন 
এই ara ডিশের উপর ঠিক 
নলীল একটি খাঁজকাটা «eq 
আড়াআড়ভাবে লেব; সমান দু 
টুকরা একহাতে চেপে বসানো 
এড়ি বা রোজটিকে TATA হয়। 
সংগৃহীত হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে 


ব্যবহারের জন্য এই যন্ত্রের একাট সরল সংস্করণ বর্তমানে বিশেষ প্রচলিত ॥ 


শাড়াট দৃঢ-সংলগ্ন (চিত্ৰ 12) 1 অথাৎ 


MGM জন্য giia মাথায় বাঁসয়ে 
হাতের চাপে টুকরাটিকেই ঘুরিয়ে ঘষা হয়। 


TEMA করা যায় তাছাড়া মশলা গইড়ানো বা 
TS পাঁরণত করার জন্যও এট উপযোগণ । রস নিৎকাশনের ক্ষেত্র কাঁচের 
কাপ ও মশলা প্রস্তুত করতে চ্ট 


SAE করা হয়। এই যন্তে 
ফলের টুকরা নেওয়া হয় (চিত্ৰ 13)। 
5.14 গ্রেটার ( ফল কুরান বা ককশ বাঁজরি ) একাধিক বা 


171 RISTO টুকরায় কুঁচি করা হয়। 
og Wa FFL ব্যবধানে অব 
বিপরীতমুখী ঘ্োরমান দুটি কাঠের হত পাশাপাশি পরস্পর 


i GAA মাধ্যমে ফল বা সবাঁজকে 
তা করায় ভাঙা বায়। CEL আঙুর, আপেল, আনারস এতে 
5 TATE ভাঙা হয় (চিত14)1 ’ 

5.16 মিনসার e 


5.17 পালপার ই বিদ্যুৎ চা 


লিত এই acy প্রধানত টমাটো ও পাক 


যন্ত্রপাঁত ও সরঞ্জাম ৩৯ 
আমের রস বা শাঁস (পাল্‌প ) আঁত দূত সংগ্রহ করা যায়। অবশ্য 
স্াবধামত অন্যান্য ফলের শাঁসও এই যন্ত্রের সাহায্যে পাওয়া যায় 
(for 15)। i 
5.18 gòga ( ছাঁকনি )ঃ প্রয়োজন মত 'বাভল্ন ফলের রস, মণ্ড : 
ইত্যাদি ছাঁকার জন্য চ্টেনলেস পটলের তৈরী ছাঁকান ব্যবহার করা ZA | 
সুক্ষ্ম ও অপেক্ষাকৃত মোটা শীসের জন্য যথাক্রমে ! fae মিঃ ও 2 মিঃ মিঃ 
ব্যাসের ছিদহযুক্ত ছাঁকাঁন ব্যবহৃত হয়ে থাকে | 

5.19 কাঠের tort ও fara চৌবাচ্চা ৪ কাঁচা আম, অন্যান্য কাঁচা 
ফল বা সবাঁজ লবণে সংরক্ষণের জন্য পাত্র হিসাবে এগার ব্যবহার বিশেষ 
উপযোগী ৷ 

5.20 গ্রাস কারবয় £ঃ 20—30 faba আয়তনের সরু মুখ কাঁচের 
জালা বা কারবয় ফলের রস, মণ্ড ও নির্যাস (7.17) সংরক্ষণের জন্য 
ব্যবহৃত হয় l 

5.21 জেল. থামোমিটার £ জ্যাম ও জেল প্রস্তুত করার সময় 
সমাপ্ত sabres (4.22) দেখার জন্য O—110° সেঃ অথবা O—240° 
ফাঃ পাঠ রেখািকত থামোমিটার ব্যবহার করা হয়। 

5.22 aatas এটি একটি. উভয়-মুখ-খোলা কাঁচের নল। 
অপেক্ষাকৃত অধিক ব্যাসের উপরাংশে পাঠরেখা আঁঙকত থাকে । এর 
সাহায্যে ফলের পেকাঁটন দিসে (7.17 ) পেকটিনের গুণানসাি মান 
1নর্পণ করা হয় । নলের ভিতর পেকটিন নিযাসের প্রবাহের হার অন 
যায়ী এই মান fracas হয়ে থাকে ( চিত্র 16 ) 1 

5.23 fam হাইড্রোমিটার £ এর সাহায্যে সিরাপ, স্কোয়াশ প্রভাত 
পানীয় দুব্যে চিনির শতকরা পাঁরমাণ নির্ণয় ,করা হয়। এটি থার্মো- 
মিটারের ন্যায় SORTA বন্ধ পাঠরেখািকত কাঁচের নল । নাচের দিকে 
থাকে ভারা বাল্ব । উপরোন্ত দুব্যে খাড়াভাবে ভাসতে থাকে এবং তরলের 
উপারতল যে পাঠ রেখা স্পর্শ করে তা SS দুবণে চানির শতকরা পাঁরমাণ 
নির্দেশ করে যা ব্রিক্স এককে উজ্লিখিত হয় । এক একাঁট হাইভ্রোমিটারে 
fafat ঘনাগক ( 4.38 ) পর্যায়ে পাঠরেখা STS থাকে । যেমন ৪ 
০০30০ ব্রিজ, 31—60° ব্রিজ ও 61—90° isa 30° 4 
পাঁরবর্তে 10° ঘনাগক পর্যায়ের হাইড্রোমিটারও পাওয়া যায় (iba 17)। 
5.24 fasea: এর সাহায্যেও ফলের রস, সিরাপ, ক্কোয়াশ 
apiece tina শতকরা পাঁরমাণ বা ঘনাগক নির্ণর করা হয়। এক্ষেত্রেও 


ns ঘরে করো শিল্প গড়ো 


এক একাঁট রিফ্রান্টোমিটারে নাঁদ্টি ames পর্যায়ে পাঠরেখা airs 
ARTI যেমন 2—0°—30° fag, 31°—60° faa ও 61°—90 
fea অবধ্য ঘনাৎ্ক পথয়ি সব বিফ্রাক্টোমিটারে সমান নয়। হাইড্রো- 
মিটার ব্যবহারের ক্ষেত্রে এটিকে ভাসানোর মত fy দুবণ প্রয়োজন l 
কিনতু kaiina ma এক ফোঁটা দুবণের সাহায্যেই ঘনাঞ্ক-পাঠ 
পাওয়া যায় (চিত্ৰ 18)। 
5.25 স্যালিনোনিটার £ লবণজলে লবণের পাঁরমাণ জানার জন্য 
স্যালিনোমিটার ব্যবহার করা হয়। প্রতি শতাংশ লবণের প্রকৃত পার- 
শাণের জন্য স্যালিনোমিটারে চারমান্রা পাঠরেখা আঁঞঙ্কত থাকে। যেমন 
ফোন লবণ জলে স্যালনোমিটার পাঠ 20 হলে বুঝতে হবে এতে AFT- 
তাংশ লবণ আছে। জলে লবণের afis দত্রাব্যতা 26.5 
শতাংশ । স্যালিনোমটারে 0-100 পর্যন্ত পাঠরেখা থাকে | 
5.26 পিলফার প্র ক্যাপ পালং মোশন £ এর সাহায্যে প্যাঁচ-ম নখ 
বোতলের ঢাকনা এরুপ বায়রদ্ধভাবে বন্ধ করা যায় যে ঢাকনার সবণানয় 
গোলাকার অংশ না কেটে তা খোলা সম্ভব হয় না এই ধরনের 'ছিপিকে 
সংক্ষেপে পি, পি ক্যাপ বলে । পিলফার প্রুফ অর্থে বীর রোধণী | 
5.27 ক্রাউন কাঁকং মোশন £ এই মোঁশনে প্যাঁচ-বিহান Shea মত 
WA চাপ প্রয়োগ দ্বারা বায়ুরুদ্ধভাবে বন্ধ করা হয়। 
কোলা জাতীয় পানীয় ও সোডা ওয়াটারের বোতলের ঢাকনা প্রধানতঃ এই 
হবে বন্ধ করা হয়ে থাকে (চিত্ৰ 19) 1 
5.28 কয়লা-চুলা 


» PRIS, গ্যাস ও স্টম কেট্‌ল £ MIAT ও সামর্থ 
অন্যায়ী এগ্াল উত্তাপ উৎস 


হিসাবে ব্যবহার করা হয় | 

১.29 ক্যান সিলার বা মার £ এর সাহায্যে টিন বা ক্যানের ঢাকনা 
TRAE বন্ধ করা WAT একে ক্যান faie মোঁশনও বলে 
(চিত্র 20), 
5.30 ব্যাগ fata e এলটামানয়ম ফয়েল ও পাঁলাঁথন ব্যাগ এর 
সাহায্যে আত TERASA বন্ধ করা যায় | 
5.31 সগাইস গ্রাইণ্ডার £ এটি একাঁট মশলা গইড়ানোর হস্তচালিত 
aa | 
5.32 বোতল ও টিনঃ ফলও সবাজজাত 

জজাত দুব্যের বৈশিষ্ট্য. at 
anias বিভিন্ন ডা 


ধরশের বোতল বা চনে সংরক্ষণ l 
CTEM, কডিয়াল, বালিং : eg 


“ওয়াটার, সিরাপ (13.0) ইত্যাঁদ পানীয় 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম ৪১ 


ব্য প্রধানত সরুমূখ লম্বা বোতলে ; সস, কেচাপ ইত্যাদি দুব্য অপেক্ষা- 
কৃত কম আয়তনের অনুরূপ বোতলে ; জ্যাম, জোল, আচার, চাটান, 
মোরববা ইত্যাঁদ চওড়া-মুখ বোতলে সংরক্ষণ করা হয়। ফল ও সবাঁজর 
টুকরা যথাক্রমে সিরাপে ও ব্রাইনে ( 4.2 ) সংরক্ষণের জন্য টিনজাত করা 
হয়। অবশ্য জ্যাম, জোল, মারমালেডও অনেক সময় Tor সংরক্ষণ করা 
হয়ে থাকে | À 
*তবে বর্তমানে ব্যবসায়িক পর্যায়ে উৎপাদিত বিভিন্ন Ta নিয়ালাখত 
কয়েকটি 'নাঁদম্ট মাপের বোতলে Cle করা হয়ে থাকে যাতে আয়তন ও 
aie ওজন-এর 'বাভন্নতাজনিত জাঁটলতা এড়ানো সম্ভব হয় ৪ 
কেচাপ, সস এবং অনুরূপ Haas ৪ 50 Me, 100 ats, 200 sn, 
500 গ্রাঃ, 700 গ্রাঃ ও 1 কঃ m 
বোতলজাত জ্যাম, cia ও মারমালেড্‌ 8 25 গ্রাঃ, 100 m, 
J 200 ss 500 me ও 1 কিঃ m 
ক্কোয়াশ, সিরাপ এবং ক্রাশেস ৪ 700 মিঃ লিঃ ও 1 লিটার । 
5.33 ভ্যাফুয়ম গেজ ( শন্যতম a) £ এর সাহায্যে বন্ধ টিনের 
অভ্যন্তরে TATA মান নিরূপণ করা হয়। এইজন্য একে “ক্যান 
ভ্যাকুয়ম টেন্টিং গেজ'ও বলে | 
* * * 
ক্ষণদ বা কুটির শিল্প পায়ে একটি উৎপাদন কেন্দুকে যথাযথ 
সুসাত্জিত করতে Gaye Tams ও সরঞ্জামের প্রয়োজন | অবশ্য 
নিয়শ্রিত সামর্থের ক্ষেত্রে প্রয়োজন অনুযায়ী এই তালিকা কিছুটা হুস্ব 
করা যায়। 
উল্লেখ্য, একমাত্র টিনজাত A ব্যতীত প্রায় সকল পাঁরাচত ফল ও 
সবাঁজজাত দ্‌ব্য ঘরে তৈরীর জন্য ঘরোয়া সাধারণ সরঞ্জামই যথেষ্ট | 
এমনাঁক ?িলফার প্রুফ ক্যাপ শিলার বা ক্রাউন FIT মেশিনের সাহায্য 
- ছাড়াই HATA বোতলকেও সহজে বায়রবদ্ধভাবে বদ্ধ করা যার | 
5.34 way বোতলকে বায়;রদ্ধভাবে বন্ধ করার ঘরোয়া পদ্ধাত ৪ 
উৎপাদিত Kat বোতলে Cie’ করার পর উপযন্ত সোলার ছাপ দৃঢ়ভাবে 
আটকানো হয় । অতঃপর টিনের পাত্রে গলানো মোমের ভিতর OLY করে 
বোতলের fai সহ মূখ পযয়িক্রমে তিন চার বাক্স UE ও তুলে fata 
উপর কিছুটা পুর মোমের প্রলেপ সৃষ্টি করা হয়। এইভাবে বন্ধ 


৪২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


বোতলে বাতাস প্রবেশ করতে পারে না। তবে বোতলকে সাবধানে রাখা 
প্রয়োজন যাতে কোন আঘাতে মেমের প্রলেপ ভেঙ্গে না যায়। অথবা 
প'পড়ায় না fers করে । বোতল ঠিকমত মোছা না হলে for eet 
উপদ-ব বাড়ে। মোমের প্রলেপ কোনভাবে ক্ষতিগ্রস্ত হলে সঙ্গে সঙ্গে তার 
SUS করার জন্য সোলার 


ছিপিকে জলে ফোটাতে হয়। তবে বেশীক্ষণ জলে থাকলে আঁতীরিন্ত ফুলে 


RIINA কারণ হয়। 


১.35 নাইলন মশারি-কাপড়ে রস, শাঁস বা মণ্ড gists পদ্ধাত s 
নাইলন মশারি কাপড়ের একপ্রান্ত কোন শন্ত কিছুর সাথে দৃঢ়ভাবে বাঁধা 
ইয়। অপর প্রান্ত বাঁ 


হাতে টেনে ধরে ডান হাতে চেলে ফলের রস" শাঁস বা 
VC সহজেই ছাঁকা ag | 
5.36 পরিচ্ছন্নতা e 


ভালভাবে ধুয়ে তবে কাজ শর; করা হয় ॥ 


Pe 


র বা নাইলন দন্তানা ব্যবহার করা বাঞ্চনীয় । 


FONTS ও সরঞ্জাম ৪৩, 


৪২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


বোতলে বাতাস প্রবেশ করতে পারে না। তবে বোতলকে সাবধানে রাখা 


অথবা 
প'পড়ায় না fan করে । বোতল ঠিকমত মোছা না হলে 'পিপড়ায় 
উপদ-ব বাড়ে । মোমের প্রলেপ কোনভাবে ক্ষতিগ্রস্ত হলে সঙ্গে সঙ্গে তার 
উপর নতন প্রলেপের প্রয়োজন হয়। Stace করার জন্য সোলার 
ছাপকে জলে ফোটাতে হয়। তবে বেশীক্ষণ জলে থাকলে আঁতারন্ত ফুলে 
অস্মাবধার কারণ হয় | 


5.35 নাইলন মশার-কাপড়ে রস, শাঁস বা মণ্ড ছাঁকার পদ্ধতি ৪ 
নাইলন মশারি কাপড়ের একপ্রান্ত কোন শন্ত কিছুর সাথে দৃঢ়ভাবে বাঁধা 
I অপর প্রান্ত at হাতে টেনে ধরে ডান হাতে চেলে ফলের রস’ শাঁস বা 
VS সহজেই ছাঁকা ay | 

5.36 Nore প্রাতাঁট সরঞ্জাম ও agents ব্যবহারের AR ও 
TTT ATS করে .নেওয়া উচিত। ফল 
ও সবাজ states পারমাণ গলে ভালভাবে ধুয়ে তবে কাজ শুর; করা হয় ৮ 


BME মত'হাতে রবার বা নাইলন দন্তানা ব্যবহার করা বাঞ্চনীয় । 


যন্ত্রপাতি ও সরঞ্জাম 


88 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


নাতি 


সীল 


AD — 


60 ফল ও সবজিজাতত্রব্য উৎপাদন এবং সংরক্ষণের জন্য 
প্রয়োজনীয় বিভিন্ন রাসায়নিক পদার্থ, ভোজ্য রং ও গন্ধ 


€"] রাসায়নিক পদাথঃ ms এসিড (চিনির মত দেখতে সাদা 
Fat দানা বিশিষ্ট ) এসোটক এসিড (বর্ণহীন ঝাঁঝাল তরল। tafa- 


মাল অর্থে খাঁটি ana), টারটারিক এসিড ( সাদা ক্ষ: দানা বিশিষ্ট ) 
সোডা (সাদা আদ্র 


TUE ise এসিড (বর্ণহণীন তরল ), 
পদার্থ), কণ্টিক পটাশ ( 


যাম-মেটা-বাই-সাল- 


a (সাদ ড়া), 
ফাইট (সাদা ঝাঁঝাল গুড়া ), মিথিলেটেড স্পিরিট (বর্ণহণন দাহ্য তরল) 
ইত্যাদি | 


RO 


“রং মেশানোর পূর্বে ফোটানো সামান্য জলে অথবা সংশ্লিষ্ট trace 
তা দুবাঁভূত করে ছে'কে নেওয়া উচিত। কারণ আছাঁকা রং মেশালে 
উৎপাদিত aray রঙের বিন্দু ie অবাঞ্ছিত ছোপ সৃষ্টি হতে পারে। 
জ্যাম ও জেলার ক্ষেত্রে এই সততা 


করা উচিত। 
6.4 সাইগ্রিক এ 


শন রস পাওয়া যায়। 
ক্ষমতা 5 মিঃ লিঃ | মেশানোর পুবে পাতি 
অবশ্য ছে'কে নেওয়া উচিত | কা 
সংশ্লিচ্ট 


চা-চামচের ধারণ- 
ST রস খাপ কাপড়ে 
বণ রসে শাঁস থাকলে ফোটানোর সময় 
দএব্যে তেতো স্বাদ সৃষ্টি হতে পারে। 


7.0 ফলের রস, শীস, মণ্ড ও 
পেকটিন-নিষণস নিষ্কাশন পদ্ধতি 


7.1 আনারসের রস Tasers 

যথার্থ পাকা রসাল ভাল আনারস নিন। দাগী পচা অংশ যেন না 
থাকে । আনারস ঠিকমত পাকা না হলে রসের উৎপাদন কম হয়। 
পাঁরৎ্কার জলে ধুয়ে নিয়ীলিখত পদ্ধাততে রস নিচ্কাশন করুন | 

বাঁণাঁজ্যক পদ্ধাত £ঃ স্টেনলেস ছটীল Bafa বা বটর সাহায্যে খোসা 
ছাড়ান | চোখ বাদ দেওয়ার প্রয়োজন নেই । ছোট ছোট টুকরায় কাটুন | 
Ramis অথবা হস্তচালিত mA ARAI মৌশনের মাধ্যমে রস 
fara করে পরিষ্কার খাঁপ কাপড়ে ছে'কে নিন। রসের উৎপাদন হার 
55-60 শতাংশ | 

ঘরোয়া পদ্ধাত £ খোসা সহ আনারসকে শির বরাবর লম্বালম্বিভাবে 
সমান দঃ’ট করা করে কাটুন - স্টেনলেস স্টীল পাতলা চামচের সাহায্যে 
প্রাতাঁট টুকরা থেকে কুরে কুরে মাহিভাবে শাঁস তুলে নিন। শর ও খোসা 
বাদে নরম শাঁস যতটা সম্ভব চে'চে নেওয়া হয়। অতঃপর পাঁরস্কার 
কাপড়ে চিপে এই শাঁস থেকে রস নিষ্কাশন কর নন | এই পদ্ধাততে রসের 
উৎপাদন হার 45-50 শতাংশ | 
7.2 পাতলেব;র রস নিষ্কাশন 

হলুদ রঙের রসাল টাটকা পাঁতলেব; নিন । পাঁরদকার জলে ধুয়ে 
প্রীতাট লেবু অক্ষের আড়াআ'ড়ভাবে সমান দ:টুকরায় কাটুন । প্রাতাঁট 
কাটা অংশ থেকে নিয়ালখিত পদ্ধাততে রস TAS করন | 
। affa wate £ হস্তচালিত বা বদত্চালত রোজং মোঁশনের 
সাহায্যে রস নম্কাশনের (5.12) পর পাঁরুকার খাপ কাপড়ে ছে'কে 
নিন | রসের উৎপাদন হার 45-50 শতাংশ | 

" ঘরোয়া wats £ঃ পাতিলেবুর রস AFMA পাত্রের (5.12) সাহায্যে 

রস নিচ্কাশনের পর পারিদ্কার খাঁপ কাপড়ে ছে'কে নিন । এই পদ্ধতিতে 
রসের উৎপাদন হার 40 শতাংশ । 

সাবধানতা £ নিচ্কাশনের সময় পাতিলেবুর রস তেতো হওয়ার 


x A ঘরে করো শিল্প গড়ো 


প্রবণতা লক্ষ্য করা যায়। গন্ধরাজ ও গোঁড়ালেবুর ক্ষেত্রে এই প্রবণতা 
অপেক্ষাকৃত অধিক । এই কারণে দলের প্রথম লেব্যাটর রস 'নিকাশনের 
সময় জিভে দিয়ে দেখে নেওয়া উচিৎ এগদালকে কি পাঁরমাণ ঘষা যেতে 
পারে । তেতো স্বাদের অল্প রসও ভাল রসের সাথে মেশানো ঠিক নয় । 
7.3 কমলালেবুর রস [নহ্কাশন 

fais জাতের পাকা রসাল ও ভাল কমলালেবু পারি্কার জলে ধুয়ে 
নিয়ালাখত পদ্ধাততে রস নিৎকাশন করুন। 

বাঁণাজ্যক পদ্ধাত £ 1) হাতে অথবা ক্ষারীয় esata (4.5) খোসা [ও 
ছাড়ান। কোয়াগ্ীল খুলে Tats অথবা হস্তচালত স্কু-টাইপ জুস 
Saute যন্ত্রে (5.11) রস নিৎ্কাশন করে পারচ্কার কাপড়ে ছে'কে 'নন। 
রসের উৎপাদন হার 50-55 শতাংশ | 

1) পাতিলেবুর রস 'নদ্কাশনের বাঁণাজ্যক পদ্ধতির (7.2) অন রুপ । 

ঘরোয়া rats £ পাতিলেবূর রস নিৎ্কাশনের ঘরোয়া পদ্ধাতর 
SEA! এই পদ্ধতিতে কমলালেবুর রসের উৎপাদন হার প্রায় 50 
শতাংশ । 
74 santa রস নিৎ্কাশন 

বাছাই ঃ 


[ টমাটো বাছাই করুন । 
দাগ, RM TALS অংশযুক্ত টমাটো বেছে বাদ দিন। খুব বেশ? 


কারণ তা থেকে উৎপাদিত রস অপেক্ষাকৃত 
পাতলা ও নিম়মানের “THE হয়। বাছাই করা উমাটো ধুয়ে রস 


বানাজ্যক পদ্ধাত s টমাটোর আকার অনুযায়ী দুই বা চার ট:করায় 
কাটন। প্যান বা ডেকচিতে নি 1 


রে আগুনের উপর বসান। বাইরের ' 
জল মেশাবেন না। 


ঘরোয়া পদ্ধাত ¢ উপরোস্ত পদ্ধতি অনুযায়ী টমাটোর টুকরা মান্র 
$ মান না ফুটিয়ে এক্ষেত্রে আরও বেশী শষ ন যতক্ষণ না টমাটোর, 


রস শাঁস মণ্ড নিষ্কাশন ৪৯ 


অধিকাংশ খোসা কাগজের মত পাকিয়ে যায়। এই সময় টুকরা থেকে 
প্রায় সমস্ত রস নিষ্কাশত হয়ে আসে । আগুন থেকে নামিয়ে ৪1) স্টেনলেস 
্টগল ছাঁকানির উপর মেরে রস সংগ্রহ করুন । অথবা 2) ঠাণ্ডা করে 
faq তারপর নাইলন মশারির-কাপড়ের মধ্যে অঞ্প অল্প করে নিয়ে 
হাতে চেলে রস সংগ্রহ করুন । রসের উৎপাদন হার প্রায় 60 শতাংশ । 
7.5 আপেলের রস Taser 

{মাষ্ট জাতের পাকা ভাল আপেল বাছাই করে পর্যাপ্ত পাঁরমাণ জলে 
ভালভাবে ধুয়ে নন। চ্টেনলেস ষ্টীল গ্রেটারে (5.14) ঘষে আপেল 
মাহ-( —}") শীসে পারণত করদন | এই শাঁস থেকে দদ'ভাবে রস 
খনহ্কাশন করা যেতে পারে | 

প্রথম পদ্ধীতি ই শাঁস কাপড়ের মধ্যে নিয়ে বাস্কেট প্রেসের (5.10) 
সাহায্যে রস নিষ্কাশন করুন । উল্লেখ্য, এই রস বেশীক্ষণ বাতাসের 
সংস্পর্শে রাখা উচিত নয় | 

facta wats: প্রাতকেজি Ge শাঁসে 200-300 fas লিঃ জল 
মিশিয়ে অল্প আঁচে ধারে ধারে না-ফুটিয়ে গরম করুন | টুকরা 
নরম হলেই হাতা দিয়ে ভেঙ্গে দন। তারপর আগ্দন থেকে নামিয়ে 
পরিষ্কার কাপড়ের মধ্যে রেখে বাইরে থেকে হাতের চাপে রস নিচ্কাশন 
করতে থাকুন । এই রস কিছুক্ষণ রেখে দিলে মোটা শাঁস 1থাতয়ে যায় । 
তখন উপারিভাগের স্বচ্ছ রস সংগ্রহ করন | 
7.6 Seared রস নিন্কাশন 

যথার্থ পাকা মিণ্ট জাতের তরমূজ নিন । একটিও যেন দাগণ-পচা 
না হয়। পাঁরহ্কার জলে টুকরা করুন| প্রাতাট টুকরার খোসার মোটা 
অংশ বাদ দিয়ে Sled সাহায্যে শাঁস পৃথক করে নেবেন। অতঃপর 
fagiatas পদ্ধীততে রস নিচ্কাশন করতে পারেন | 

বাণিজ্যিক পদ্ধাত ৪  বাস্কেট প্রেস কিম্বা পাল্পারের সাহায্যে রস 
{নচ্কাশন করুন । এই রস খাপ কাপড়ে ছে'কো নন। রসের উৎপাদন 


হার প্রায় 55 শতাংশ | 
ঘরোয়া পদ্ধীত ঃ শাঁসের Granta ARTA খাঁপ কাপড়ের মধ্যে 


Faced বাইরে থেকে হাতের চাপ প্রয়োগ করা হলে সহজেই রস নিচ্কাশিত 
হয়ে আসে । তাছাড়া চ্টেনলেস চ্টাীল ছাঁকাঁনর উপর মেরেও এই শাঁস 
থেকে রস নিচ্কাশন করে পাঁরৎ্কার খাঁপ কাপড়ে 'ছে'কে নিতে পারেন ॥ 
রসের উৎপাদন হার প্রায় 50 শতাংশ | 

৪ 
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7.7. কালোজামের রস নিষ্কাশন TF K 
বড় জাতের স:পরু টাটকা কালোজাম AL জাম যেম বেশ fated 
হয়। ARRA জলে ভাল করে ধোয়ার পর 'নয়ালাীখত পদ্ধাততে রস 
নিচ্কাশন করুন | 
__ বাণিজ্যিক পদ্ধতি ঃ পাম্পারের সাহায্যে “TE রস বার করে 
নিন। খাপ কাপড়ে ছে*কে শাঁসযুক্ত পরিষ্কার রস সংগ্রহ করুন | 
রসের উৎপাদন হার 50-55 শতাংশ | 
ঘরোয়া পদ্ধাত ঃ নাইলন মশারি-কাপড়ে চেলে শাঁসযুন্ত রস TATT- 
“ATA জ্টেনলেসঞ্টীলের ছাঁকনীতে মেরেও এই রস পেতে পারেন। 
তারপর খাপ কাপড়ে ছে'কে পাঁরছকার রস সংগ্রহ করুন | রসের উৎপাদন 
হার 45-50 শতাংশ | 


অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ রস পেতে হলে উপরোন্ত রসকে 2-3 ঘণ্টা রেখে 
দিন। শাঁস থাঁতয়ে যায়। তখন উপাঁরভাগের স্বচ্ছ জামরঙের রস 
সাবধানে ঢেলে ও ARRA ছে'কে নিন। 
7.8 কাঁঠালের রস নিহ্কাশন 

শরমকোয়া জাতের ভাল কাঁঠাল নিন । 


ATTA জলে ধুয়ে কাঁঠাল ভাঙুন। কোয়া থেকে fais বাদ দিন। 
কোরাগদীলর সাথে অদ্ধেক জল 


য় অল্প আঁচে ধরে ধীরে গরম 
করদন। তবে অপেক্ষাকৃত ঘন রস পাওয়ার জন্য 25 শতাংশ জল মেশানো 
উচিত । উল্লেখ্য, জল ভাল করে য় তারপর ঠাণ্ডা করে মেশাতে হবে । 
কিছুটা গরম হলে 60-65° সেঃ) আগুন থেকে নামান। হাতার 
সাহায্যে নাড়তে থাকুন TR না সমঘনত্বে 'মাশ্রত হয়। ARFA 
কাপড়ে ছে'কে রস সংগ্রহ করুন । 


7.9 পেয়ারার রস নিষ্কাশন 


পাকা পেয়ারা বাছাই করে পারচ্কার জলে ধুয়ে নিন | 
গেটারে (5714) ঘষে মাহ শাঁসে পরিণত করুন ৷ গ্রেটারের অভাবে 


বাতাসের সংস্পর্শে“ টুকরা যাতে 
কাটার সময় সাদা জলে য়ে রাখা উচিত | 
অতঃপর জল ঝাঁরয়ে anata য় 500 fae fas হিসাবে জল 
মিশিয়ে আগ্দনের উপর বসান। ফুটতে শর করলেই আঁচ কমিয়ে 
অপেক্ষাকৃত কম তাপে (70-800 সেঃ ) টুকরা গরম করতে থাকুন যতক্ষণ 


: দাগী-পচা যেন না হয়। 


বস শাঁস মণ্ড নিচ্কাশন ৫১ 


না নরম হয়।- হাতের সাহায্যে টুকরা ভেঙে দিন। অতঃপর আগুন 
থেকে নামিয়ে পারচ্কার খাপ কাপড়ে রস ছে'কে নিন । 2-3 ঘণ্টা 
TZAGA রেখে, শাঁস fate পড়লে, উপারভাগের পরিচ্কার স্বচ্ছ রস 
সাবধানে ঢেলে ও ছে'কে সংগ্রহ করুন | 
7:10 পাকা আমের শাঁস নিশ্কাশন 

টাটকা MAMA ভাল আম বাছাই করুন | দাগী-পচা আম নেবেন 
all পর্যপ্ত পারমাণ জলে ভালভাবে ধুয়ে ও খোসা ছাড়িয়ে নিয়ালাখত 


পদ্ধতিতে রস সংগ্রহ করুন | 


বাঁণাজ্যক পদ্ধাত £ পাল্পারের মাধ্যমে শাঁস নিষ্কাশন করে নিন । 
শাঁসের উৎপাদন হার 50-60 শতাংশ | 

ঘরোয়া পদ্ধাঁত £ঃ নাইলন মশার-কাপড়ে চেলে অথবা চ্টেনলেস 
স্টল. ছাঁকাঁনর উপর মেরে পাকা আমের শাঁস সংগ্রহ করুন । শাঁসের 
উৎপাদন হার প্রায় 50 শতাংশ | 
7.11 পাকা পেপের শাঁস নিত্কাশন 

সঃপাঁরপন্ধ বড়জাতের fates পে'পে নিন। দাগী-পচা কিম্বা আতি- 
fag পাকা পেপে নেবেন না। ভালভাবে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। টুকরা 
FRAL ভিতরের দানা ও সাদাটে আবরণ চে*চে বাদ দিন। . অতঃপর 
পাকা আমের শাঁস নিদ্কাশনের (7.10) অন্মরূপ পদ্ধতিতে পে*পের শাঁস 
সংগ্রহ করুন । শাঁসের উৎপাদন হার প্রায় 70 শতাংশ | 
7.12 পাকা তে'তুলের শাঁস নিষ্কাশন 

ফাল্গ্ন-চৈত্র মাসে খোসা ছাড়ানো বিচিযুন্ত যে AGA তেতুল ওঠে 
সংগ্রহের পক্ষে তা CARTI পাঁরচ্কার পরিচ্ছন্ন দেখে এই রকম তে'তুল 
নন । প্রায়-ফুটম্ত জল আগুন থেকে নামান। সমপাঁরমাণ এই গরম 
জলে Ge পাকা তেতুল 10 'মাঁনট মত ভিজিয়ে হাতার সাহায্যে নাড়তে 
থাকুন যতক্ষণ না তা সমঘনত্বে পরিণত হয় । APSA কাপড়ে মসৃণ ঘন 
শাঁস ছে'কে নিন। প্রাতকেজি পাকা তেতুল থেকে এইভাবে 1200- 
1300 গ্রাম শাঁস পাওয়া যায় | 
7:13 কাঁচা তে'তুলের শাঁস নিষ্কাশন 

আঁশ্বন-কার্তিক মাসের পুষ্ট গোলাল কাঁচা তেতুল শাঁস নিচ্কাশনের 
পক্ষে উপযুক্ত । জলে সিদ্ধ করতে দিন। অক্পক্ষণের মধ্যেই তে'তুল 
নরম হয়ে যায়। অবিলম্বে আগুন থেকে নামিয়ে এই সিদ্ধ তেতুল 
সাবধানে তুলে ঠাণ্ডা জলে ডোবান। নরম হওয়ার পর ঠাণ্ডা জলে ডোবাতে 


6২ ঘরে করো শিল্প গড়ে 


দেরী হলে খোলা ফেটে শাঁস জলে মিশে যাবার সম্ভাবনা থাকে। ঠাণ্ডা 
হলে খোসা আলতোভাবে খুলে বিচিসহ শাঁস একটি পাত্রে রাখুন । 
্রাতকোঁজ কাঁচা তে'তুলের জন্য 300 মিঃ fae ফোটানো জল এতে নিয়ে 
কাঠের হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না তা ঘন শাঁসে পাঁরণত হয় । 
নরম বিচি যাতে না কেটে যায় এই জন্যই কাঠের হাতা ব্যবহার করা উচিৎ | 
অতঃপর কাপড়ে ছে'কে শাঁস সংগ্রহ করুন । afs wie কাঁচা তে'তুল 
থেকে এইভাবে উৎপাদিত শাঁসের পরিমাণ প্রায় 700 গ্রাম । 

1-14 কাঁচালৎকার শাঁস িত্কাশন 


পত পুষ্ট সবুজ রঙের টাটকা কাঁচালৎকা নিন । কম ঝাল অথচ 
RE কাঁচাল। 


বোঁটা ছাড়িয়ে সিদ্ধ করতে দিন। 


x বেশ নরম 
হলে SM থেকে নামিয়ে স্টেনলেস ia ছাঁকান অথবা কাপড়ের 
উপর ঢেলে জল TER বারিয়ে নিন। অতঃপর নিয়ালাখত পদ্ধাততে 
শাঁস নিৎকাশন FRA l 
বাণিজ্যিক fafo ৪ পাল্পারের সাহায্যে শাঁস নিচ্কাশন করুন । 
TM BT ও সজীবতা অনুযায়ী কাঁচালঙকা থেকে 
500-600 ons শাঁস পাওয়া যায়। } I 
ঘরোয়া পদ্ধাত £ j) স্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকনির উপর মগের 1পছন 
ঘষে শাঁস নি্কাশন করণন। 1) হাতে পাতলা ডান্তাঁর দস্তানা 
বা পালন ঠোঙা পরে টান করে বাঁধা নাইলন মশারি-কাপড়ে ঘষে শাঁস 
সংগ্রহ করুন । ঘরোয়া পদ্ধাততে প্রাতকোঁজ কাঁচালগকা থেকে প্রায় 
. 500 গ্রাম শাঁস পাওয়া যায়। 
7.15 আনারসের শাঁস নিষ্কাশন 
ট্কোয়াশ ইত্যাদি পানীয় প্রস্তুত করা 


খোসা ছাড়িয়ে আনারসের সমস্ত চোখ Grae 

সাহায্যে খংড়ে তুলে নিন। টুকরা করে িনসার (5.16) অথবা 

শাঁস সংগ্রহ কর i হার 
প্রায় 50 শতাংশ । S করুন । উৎপাদন 

Mam পদ্ধতি £ খোসাসহ আশারসকে লম্বালম্বিভাবে শর 


রস শাঁস মণ্ড নিদকাশন 6৩ 


বরাবর সমান M FNA কাটুন | পাতলা ষ্টীলের চামচের সাহায্যে প্রাতাঁট 
টুকরা থেকে মিহি করে শাঁস কুরে নিন। খোসায় চোখের কালো অংশ ও 
শিরের শন্ত অংশ যেন শাঁসে না আসে । উৎপাদন হার প্রায় 45 শতাংশ ॥ 
7.16 আপেল মণ্ড [নহ্কাশন 

শিষ্ট জাতের ভাল আপেল ওজন করে পাঁরছ্কার জলে ধুয়ে নন ৷ 
সমপরিমাণ জল একটি পাত্রে WA ৷ চ্টেনলেস স্টীল sia বা ব“টির 
সাহায্যে খোসাসহ আপেল ছোট ছোট PNA কাটুন । শল্ত শির যেন 
বাদ দেওয়া না হয় কারণ আপেলের এই অংশে যথেষ্ট পেকাঁটন থাকে । 
কাটার সময় VFA IA এ পাত্রের জলের মধ্যে রাখতে হবে যাতে বাতাসের 
সংস্পর্শে বিবর্ণ হয়ে না যায় | এইভাবে সমস্ত আপেল কাটা হলে টুকরা- 
সহ এ জল আগুনের উপর বসান। সিদ্ধ হলে হাতার সাহায্যে টুকরা 
ক্রমান্বয়ে ভেঙে দিতে থাকুন যতক্ষণ না ফুটন্ত মিশ্রণ একেবারে ঘন মণ্ডে 
পরিণত হয় । ভাল আঁচ থাকলে এইসময় মিশ্রণ ছিটকে উঠতে থাকে । 
তখাঁন তা আগ্দন থেকে নামান। এবং নিয়ালাখত পদ্ধাততে মণ্ড 
নিষ্কাশন করুন | 

বাঁণাঁজ্যক পদ্ধাতঃ এই পদ্ধাততে পা্পারের মাধ্যমে CE মিশ্রণ 
থেকে মসৃণ মণ্ড আঁত দ্রুত সংগৃহীত হয় এবং খোসা ও দানা স্বয়ংক্রিয় 
ব্যবস্থায় পৃথক হয়ে পড়ে | 

ঘরোয়া পদ্ধাত $ স্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকান অথবা নাইলন মশারি- 
কাপড়ের মাধ্যমেও আত সহজেই SE মিশ্রণ থেকে খোসা ও দানা মুক্ত 
মস্‌ণ মণ্ড সংগ্রহ করা যায়। ছাঁকার সুবিধার জন্য প্রয়োজনমত মণ্ড 
ঠাণ্ডা করে নিতে পারেন। 

সমপারমাণের পাঁরবর্তে অর্ধেক জল 'মাশয়েও আপেলের 

টুকরা দ্ধ করা ও মণ্ডে পাঁরণত করা যায় । পেকটিন আপেলের টিসু 
বা কলার অভ্যন্তরে অবাস্থিত। পেকটিন DARRE না হওয়া পর্যন্ত মণ্ডে 
তার কার্ধকারীতা পাঁরলক্ষিত হয় না । অদের্ধেক জলে টুকরা যথাযথ মণ্ডে 
পরিণত হলেও অপেক্ষাকৃত কম সময় ফোটানোর ফলে যথেষ্ট পরিমাণ 
কলা আভাঙা রয়ে যায় অর্থাৎ বেশীকিছু পেকটিন কলার অভ্যন্তরেই আটকে 
থাকে। সুতরাং মণ্ডে সামাগ্রকভাবে পর্যাপ্ত পেকাটন থাকা সত্বেও কার্য 
করণ পেকটিনের পাঁরমাণ আশানুরূপ থাকে না। পেকটিন-স্বজ্পতা হেতু 
এই রকম মণ্ড থেকে উৎপাদিত জ্যামে (14.0) wear দিনেই জল কাটতে 
পারে। সুতরাং GE জলে আপেল দ্ধ করে বটুঁক না নিয়ে সমপরিমাণ 
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জলে tra করাই বাঞ্চনীয় | 

7.17 পেয়ারার পেকাঁটন-ানযাস 
পাকা অথচ শল্তধরনের টাটকা পেয়ারা বাছাই FAAI কারণ এইরকম 

পেয়ারাতেই পেকাঁটনের পাঁরমাণ altar | ভালভাবে ধু 


য়ে ছোট ছোট 
পাতলা টুকরায় কাটুন । কাটার সময় টুকরা পারিচ্কার সাদা জলে 


ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ না হয়। সমস্ত পেয়ারা 
কাটা হ'লে নিয়ালাখত পদ্ধতিতে পেকটিন-ীনযাসি সংগ্রহ করুন । 

বাঁণাজ্যক পদ্ধাত £ জল থেকে তুলে টুকরা ওজন করে TA I 
TERA পৃথক জল 'মাঁশয়ে সিদ্ধ করতে দন। প্রাতকোঁজ পেয়ারার জন্য 
2 গ্রাম mls এসড় যোগ FIA কারণ এঁসডের প্রভাবে পেকটিন 
অপেক্ষাকৃত HS এবং আঁধক পাঁরমাণে টুকরা থেকে frais হয়ে ফুটন্ত 
জলে দ্রবীভূত হয়। ট:করা সিদ্ধ হলে হাতা দিয়ে কিছুটা ভেঙে faa 
এবং এই সময় থেকে পেকটিন পরাক্ষা (4.21) করতে থাকুন যতক্ষণ না 
নিযসি (4.20) প্রয়োজনীয় যথেষ্ট পরিমাণ পেকাঁটনের উপস্থিত 


শবে প্রমাণিত হয় । অতঃপর MRA থেকে নামিয়ে পারিচ্কার 
খাঁপ কাপড়ে এই পেকটিন WA নিস ছে'কে বিন | এই পদ্ধতি ঘরোয়া 
পর্যায়েও উপযুক্ত | 


খয়োয়া পদ্ধাত ঃ ঘরোয়া পায়ে অধিকাংশ ক্ষেত্রেই পেকাটন পরক্ষা 
করার সুযোগ হয়ে ওঠে শা। এরকম ক্ষেত্রে কয়েকটি বিষয়ে সতর্কতা 


ছাড়াই, অনায়াসে পেয়ারার পেকাঁটন 
সমৃদ্ধ নিযসি পাওয়া যায় । জল 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


একট; হাতায় তুলে ঠাণ্ঠা করলে অনেকটা ভাতের ফ্যানের মত ঘন দেখায় 
তখন আগদুন থেকে নামান | গাঁরুকার খাপি কাপড়ে ছে'কে GE মগে 
সিমাপুন। 


রস শাঁস মণ্ড নিচকাশন GG 


1) ব্যবন্ধত প্রতি তিনমগ টুকরার জন্য waa নির্যাস পাওয়া গেলে 
এই fafaa সমপাঁরমাণ চিনি ( এক মগ নিযসে একমগ চিনি) মিশিয়ে 
নিশ্চিন্তে জেলি প্রস্তুত করা যায় | 

2) কিন্তু নিযসের পাঁরমাণ যথেষ্ট বেশি হলে তা পুনরায় এ সিদ্ধ 
টুকরার সাথে মিশিয়ে কিছুক্ষণ ফুটিয়ে নিন যাতে ছাঁকার পর fafa 
GAME অনুপাতে আসে | f. f 

3) আবার নির্যাসের পাঁরমাণ যাঁদ টুকরার তুলনায় বেশ কম হয় 
তাহলে ঘাটতির সমপরিমাণ ( অথবা একটু বেশি ) জলে È ছে'কে রাখা 
সিদ্ধ টুকরায় দিয়ে ভালভাবে নাড়নন । আগুনে বসাতে হবে না । তারপর 
কাপড়ে ছে'কে নযাস সংগ্রহ করুন এবং তা প্রথম faia মিশিয়ে ঘাটাত 
পুরণ করুন | 

*পেকাটন পরীক্ষা করা না হলে কেবল লক্ষ্য রাখতে হবে উৎপাদিত 
ননয্সের পারমাণ বা ওজন যেন ব্যবহৃত পেয়ারার ওজনের প্রায় সমান 
হয়। কারণ AICHA পারমাণ অপেক্ষাকৃত বোঁশ হলে এবং তার সাথে 
সমপাঁরমাণ চান মিশিয়ে জোল প্রস্তুত করতে গেলে তা জমার ব্যাপারে 
আঁনশ্চয়তা দেখা দিতে পারে। অবশ্য নি্যাসের পাঁরমাণ যথেষ্ট কম 
হলে তা থেকে উৎপাদিত জোল অবশ্যই জমে বটে fag এক্ষেত্রে পেয়ারার 
তুলনায় জেলির উৎপাদন কমে যায় | j 

শীলটার মগের দেড় মগ পেয়ারার ছোট ছোট টুকরার ওজন এককোঁজ 
ধরা যায় এবং একমগ শীনযাঁসের ওজন এককোঁজ | 

চ্বচ্ছ পেকটিন TAN TA $ জোলির গুণাবলীর মধ্যে স্বচ্ছতা অন্যতম । 
এবং স্বচ্ছ জোলি উৎপাদনের জন্য প্রয়োজন স্বচ্ছ পেকাটন নিযাঁস। 
নিচ্কাশত পেকাটন নিস থেকে তৎক্ষণাৎ জোল প্রস্তুত না করে অন্ততপক্ষে 
2-3 ঘণ্টা ্থিরভাবে রেখে দিলে মোটা শাঁস থাঁতয়ে যায় এবং তখন 
উপারভাগের স্বচ্ছ PHÍA সাবধানে ঢেলে ও ছে'কে নেওয়া হয় । শঈতকালে 
যাস থিতানোর জন্য নিরাপদে একরান্র রাখা যেতে পারে। নিয্সি 
নিচ্কাশনের সময় টুকরা যাঁদ ভেঙে না দেওয়া হয় তাহলে নির্যাস 
অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ হয় । ছাঁকার জন্য বেশ খাপ কাপড় ব্যবহার করেও 
ননর্যাসের স্বচ্ছতা বাড়ানো যায় । তাছাড়া কাটার সময় পেয়ারার টুকরা 
যে জলে ডুবিয়ে রাখা হয় তা যাঁদ পেয়ারার কষে কালচে হয়ে যায় এবং 
সেই জলই tala তৈরীর জন্য ব্যবহার করা হয় তাহলে জেলিও কালচে 


৫৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
এবং জন্বচ্ছ হয়। তবে এই জল পাঁরচ্কার থাকলে পৃথক জলের পাঁরবর্তে 
অবশ্যই তা টুকরা সিদ্ধর জন্য ব্যবহার করা যেতে পারে কারণ এতে 
পেয়ায়ার অনেক উপাদান দ্রবীভূত হয়ে থাকে । 

মন্তব্য ৪ 


নিত্কাশনের পর রস, শাঁস মণ্ড বা trait ঢেকে রাখা উচিত এবং 
নত Ee সম্ভব তা উৎপাদনের কাজে ব্যবহার করে নেওয়া বাঞ্ছনীয় কারণ 
বাতাসের সংস্পর্শে এগদলর রঙ, স্বাদ ও গন্ধ বিনষ্ট ' হয়া যেমন-- 
পাতিলেবুর রসে তেতো স্বাদ সৃষ্টি হয় । 


8.0 ফলের রস, AT, মণ্ড ও পেকটিন-নির্যাস 
সংরক্ষণ 


প্রধানতঃ দুটি উদ্দেশ্যে ফলের রস, শাঁস, মণ্ড ও পেকাঁটন নিস 
সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে । 

1) অসময়ে বিভিন্ন দ্রব্য উৎপাদনের জন্য 

2) প্রত্যক্ষ-পানীয় হিসাবে ব্যবহারের জন্য । অবশ্য এক্ষেত্রে কেবল 
ফলের রসই সংরক্ষণ করা হয়। 
8.1) অসময়ে fate দ্রব্য উৎপাদনের জন্য ঃ অধিকাংশ ফলের Ge 
পাদন সামাঁয়ক । এই অল্প সময়ের মধ্যে সারা বছরের যোগানযোগ্য 
পযপ্তি কোন TAS ফলজাত দ্রব্য উৎপাদন করে রাখা উৎপাদকের পক্ষে 
নানা কারণে সম্ভব হয় না। যেমন স্থানাভাব একাঁট অন্যতম প্রধান কারণ ৷ 
অথচ আঁত অজ্প পাঁরসরেই যথেষ্ট পরিমাণ ফলের রস, শাঁস, মণ্ড, ও 
পেকটিন নির্যাস সংরক্ষণ করে রাখা যায় এবং যা থেকে সারাবছর প্রয়োজন 
মত দ্রব্য উৎপাদন করা যেতে পারে । এই উদ্দেশ্যে সংরক্ষণের জন্য 
রাসায়নিক সংরক্ষক ব্যবহার করা VA | 
8.1.1 আনারসের রস সংরক্ষণ 

falas পদ্ধাত অনুযায়ী (7.1) রস সংগ্রহের পর ওজন করুন | 
আগুনের উপর বসান 60—70° সেঃ এ গরম করন । তারপর MRA 
থেকে নামিয়ে প্রাতকোঁজ রসে 1200 মিঃ গ্রাম হিসাবে পটাশিয়াম মেটা- 
বাই-সালফাইট মেপে মেশান ( 4.34) ৷ 20—30 লিটার আয়তনের 
পাঁরচ্কার ও গরমজলে ধোয়া কারবয়ে (5.20) এই রস এমন পাঁরমাণ ভার্ত 
করুন যাতে কারবয়ে মুখের কাছে 2 Alor বেশী খালি জায়গা না 
থাকে । দ্রুত রবার অথবা সোলার ছিপ দৃঢ়ভাবে আটকান | নিশ্চিতরূপে 
WAGE করার জন্য ছিপি ও কারবয়ের মূখে গলানো মোমের প্রলেপ 
গিন। কারবয়ের পাঁরবর্তে ীর্বীজত বোতলও রস সংরক্ষণের কাজে 
ব্যবহার করতে পারেন । 

এই সংরক্ষিত রস থেকে সময়মত স্ফোয়াশ প্রস্তুত করা যায় | 

গ্যথেষ্ট গরম অবস্থাতেই রস কারবয়জাত করা প্রয়োজন ৷ 


টি ঘরে করো শিল্প গড়ে 


8.1.2 টমাটোর রস সংরক্ষণ 


উভয় সংরক্ষকের যৌথ প্রয়োগে টমাটোর রস সংরক্ষণ করা হয় । পূর্বে 
বার্ণত পদ্ধাত (7.4) অনুযায়ী feats প্রাতকোজ টমাটোর রসের 
জন্য 2 মিঃ লিঃ এসোঁটক এঁসড, 300 fas on: সোডিয়াম বেনজোয়েট ও 
300 মিঃ one পটাশিয়াম মেটা-বাই-সালফাইট নিন। রস আগুনের উপর 
বসান এবং ফুটে উঠলেই আগুন থেকে নামিয়ে এীসড ও উভয় সংরক্ষক 
Taina RS বায়ুরুদ্ধভাবে কারবয় বা বোতলজাত করুন (8.1.1) 1 

এই সংরক্ষিত রস থেকে প্রয়োজন ও সময়মত FAL বা কেচাপ প্রস্তুত 
করা যায়। i 
8.1.2 niema, কমলালেৰ্‌, পাকা আম, কাঁঠাল, পাকা পেপে, 
কাঁচা তে'তুল ও কাঁচালঙকার রস/শ 


স সংরক্ষণ 

AES অধ্যায়ে (7.0) afas পদ্ধাত অনুযায়ী এইসব ফল থেকে: 
রস/শাঁস নিজ্কাশনের পর আনারসের রস সংরক্ষণের অনুরূপ পদ্ধতিতে 
সংরক্ষণ করা হয়ে থাকে, তবে পাতিলেব ও কমল 


লেবুর রস গরম না করে 
সংরক্ষণ করা হয়। কারণ উত্তপ্ত করলে রস তেতো হয়। 
এইসব সংরক্ষিত রস 


/শাঁস থেকে প্রয়োজন মত পাতিলেবুর. স্কোয়াশ,. 
কা্ডয়াল ও বািওয়াটার ; কমলালেবুর ক্কোয়াশ ; আমের স্কোয়াশ, 
শেকটার, জ্যাম, মিশ্র জ্যাম ও MAG ; কাঁঠালের নেকটার ; পাকা TA TOIR 

ও মিশ্র জ্যাম; কাঁচা তে'তুলের মিশ্র সস; পাকা তে'তুলের সস 
ও কাঁচালণকার সস এবং মর সস ইত্যাদি পরস্তৃত করা যায় । 
8.1.4 আনারসের শাঁস সংরক্ষণ 
, পেত পদ্ধীততে (7:15) শাঁস সংগ্রহের পর কিছুক্ষণ ফোটান যাতে 
“সের টুকরা নরম হয় এবং ভেঙে যায়। SHAT থেকে নামিয়ে রাখুন ! 
তাপমান্রা 70° সেঃ এর কাছাকাছি নামলেই প্রাতকোঁজতে 2 গ্রাম wees 


এসিড ও 1200 fas one [হদাবে পটাশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 'মাশয়ে৷ 
ব বোতল বা কারবয়জাত FRA I ; 

সময়মত জ্যাম বা মিশ্র জ্যাম TQS করতে এই শাঁস ব্যবহার করা 
যায়। 


8.1.5 আপেল মণ্ড সংরক্ষণ 
"LATE পদ্ধাত (7.16) TATA আ 


নিন। প্রয়োজন হলে একটু গরম 
এর কাভাকাছি পেশছায় | 


পেল মণ্ড 'প্রস্তুত..করে ওজন 
করন যাতে মণ্ডের তাপমাত্রা 70০ সেঃ 
অতঃপর আনারসের শাঁস সংরক্ষণের (8.1.4) 


রস শাঁস মণ্ড সংরক্ষণ é> 


অনুরূপ পদ্ধতিতে বোতল বা কারবয়জাত করে MAGA | 

সময়মত জ্যাম ও মিশ্ৰ জ্যাম উৎপাদনে ব্যবহৃত হয়। দেখা গেছে 
সংরাক্ষিত মণ্ডে স্বাভাবিক পেকটিনের শান্ত ক্রমশঃ হ্রাস পায় তবে সং- 
রক্ষণের এক মাসের মধ্যে জ্যাম প্রস্তুত করতে সাধারণতঃ বাড়ীত পেকাঁটন 
গুড়া মেশানোর প্রয়োজন হয় না। কিন্তু অপেক্ষাকৃত আঁধক বিলম্বে 
জ্যাম প্রস্তুত করা হলে ACS অবশিষ্ট পেকিন শান্ত অনুযায়ী পাঁরমাণ 
মত (পরীক্ষামূলক ভীত্ততে অল্প পাঁরমাণ জ্যাম করে দেখে নিতে হয় ) 
পেকিন AGT মেশাতেই হয় | আধখালি অবস্থায় সংরক্ষণ পাত্রে মণ্ড 
কখনই সংরক্ষণ করা উচিৎ নয়। ` 
- 8.1.6 পেয়ারার পেকিন-নিষাস সংরক্ষণ 

arate পদ্ধাততে (7.1 7) ‘নচ্কাশত পেকঁিন-ীনযস ঠাণ্ডা হয়ে 
গেলে গরম করুন যাতে তাপমান্রা 60—70° সেঃ মত হয় । GAT থেকে 
নামিয়ে প্রাতকেজিতে 1200 মিঃ গ্রাঃ {হসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই- 
সালফাইট মিশিয়ে দ্রুত THA ভাবে কারবয় বা বোতলজাত করুন | এই 
ma থেকে সময়মত জোলি প্রস্তুত করা ATA | আপেল মণ্ডের ন্যায় 
এক্ষেত্রেও সংরক্ষিত নিযসে ক্রমশঃ স্বাভাবিক পেকটিনের শান্ত হাস পায় 
(8.1.5 শেষাংশ ga) আধখাি অবস্থায় Tats সংরক্ষণ পানে যথেষ্ট 
বাতাম্বিত খালি জায়গা থাকলে সংশ্লিষ্ট নিযসি থেকে উৎপাদিত জোঁল 


‘কছুদিনের মধ্যে কালচে হয়ে যায়। 
*সংরাক্ষত IA থেকে উৎপাদিত জোল AAG স্বচ্ছ হয় কারণ 


সংরক্ষণের সময় মাহ শাঁস প্রায় সম্পূর্ণরূপে থাতয়ে যায় | 
মন্তব্য 8 i 
কারবয়জাত করার সময় রস, শাঁস, মণ্ড বা নাসের তাপমাত্রা 702 . 
সেঃ এর আঁধক হলে কে, এম, এস-এর আধকাংশই সালফার-ডাই-অক্সাইড 
গ্যাস হিসাবে উড়ে যায় এবং উত্তপ্ত কারবয় ফেটে যেতে পারে। আবার 
তাপমাত্রা কম হলে সংরক্ষণ পাত্রের উপারভাগের খাল অংশের বাতাস 
দূরীভূত হয় all কারবয়ের উপরিভাগে যেন কখনই 2"র আঁধক 
জায়গা খালি না থাকে । প্রয়োজনবোধে অন্যান্য ফলেরও রস, শাঁস, মণ্ড 
ইত্যাদি অনুরূপ পদ্থাততে সংরক্ষণ করা যেতে পারে | 
8.2 প্রত্যক্ষ-পানীয় [হিসাবে ব্যবহারের জন্য ঃ 
কেবলমাত্র ফলের রস বা শাঁসই প্রত্যক্ষ পানীয় হিসাবে সংরক্ষণ করা 
হয়ে থাকে । এই উদ্দেশ্যে রস বা শাঁসকে টিনজাত করে সংরক্ষণ করা 


eb ঘরে করো শিল্প গড়ো 


হয়। কারণ রাসায়ানক সংরক্ষক দ্বারা সংরাক্ষিত রস বা শাঁসে সংরক্ষকের 
পাঁরমাণ অপেক্ষাকৃত আঁধক থাকায় তা প্রত্যক্ষ পানীয় fem ব্যবহারের 
উপযোগী নয় I 
8.2.1 পাকা আমের রস টিনজাত করা 

পুবেন্তি পদ্ধতি অনুসারে (7.10) পাকা fate জাতের আমের 
শাঁস নি্কাশন করুন প্রাত িলো এই শাঁসে 800 গ্রাম জল, 200 গ্রাম 
চিনি ও 4 গ্রাম হিসাবে mite এঁসড মেশান | পাঁরচ্কার ও নির্বীজিত 


A 28 প্রকারের টিনে (848 মিঃ লিঃ আয়তনের টিনের বাণাজ্যিক নাম ) 
এমন পারমাণ OA যাতে উপরিভাগে F মত শূন্যস্থান (4:12) থাকে | 
fais পদ্ধাততে বাতাস নিঃসারণের ( 4.13) পর সঙ্গে সঙ্গে ক্যান 
সিলার aca টিনকে 


TRENT বন্ধ করুন। faataa (4.16) 
জন্য টিনকে 25 'মানট ফুটন্ত জলে রাখুন 


|] পর বরফজল অথবা 
প্রবাহমান ঠাণ্ডা জলের সাহায্যে ES ঠাণ্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আন্দন। 
নল থেকে তুলে পারদ্কার কাপড়ে সম্পূর্ণ “SCT করে মুছুন । উপ- 
GS লেবেল লাগিয়ে শীতল ও শুষ্ক THINS করে রাখুন | 
8.2.2 Sandra রস টিনজাত করা 


নিচ্কাশিত (7.4) প্রাত কোঁজ 


টমাটোর রসে 10 গ্রাম লবণ ও 5 
গ্রাম হিসাবে চান মিশিয়ে পাকা 


AL ANINA ক্ষেত্রে বাড়াত জল মেশানোর 
SETI 5-10% "চাঁন ও 0.2% এঁসড যোগ করা 
নির্বীজন-সময় তলকা (26.2) দ্রষ্টব্য | 


9.0 স্কোয়াশ 


স্কোয়াশ একট সরবৎ জাতীয় আঁত APA, পানীয় । রসাল যে- 
কোন সস্বাদ ফল থেকেই প্রধানত স্কোয়াশ প্রস্তুত করা হয় । কমলালেব, 
পাতিলে, পাকা আম, আনারস, তরমুজ ইত্যাদি ফলের স্কোয়াশ বর্তমানে 
বশেষ GAA । ফলের রস, চান, জল ও সাইট্রিক এসিডের সমন্বয়ে 
এই দ্বব্য উৎপাদিত হয় । স্কোয়াশে কমপক্ষে 40০ fan (4.38) অর্থাৎ 
40 শতাংশ চান (রসের স্বাভাবিক চান সহ ) ও 25 শতাংশ ফলের রস 
থাকে তবে 3.5 শতাংশের আঁধক এসিড যেন না থাকে । নিম্নীলাখত 
গণনাস[ত্রের সাহায্যে যে কোন ফলের নার্দণ্ট আয়তনের স্কোয়াশ 
উৎপাদনের জন্য উপরোন্ত পারমাণগত উপাদান তালিকা সহজেই নির্ণয় 
করা যায়। 
9.1 উপাদান নিরূপক প্রাকগেণনা 

ধরা যাক 0.8 শতাংশ এসিডযান্ত কোন ফলের রসের fax 10° 
(4.38 ) এবং এই রস থেকে 10 লটার এমন CHAM প্রস্তুত করতে হবে 
যাতে Be রসের পরিমাণ থাকবে 25 শতাংশ, এসিড ( সাইট্রিক ate 
হিসাবে ) 1.5 শতাংশ ও fax 45° অথাৎ চান 45 শতাংশ । এখন 
এই ক্কোয়াশ প্রস্তুত করতে প্রয়োজনীয় বিভিন্ন উপাদানগালর পাঁরমাণ 


fagiatas পদ্ধীততে নির্ণয় করা যায়। 
স্কোয়াশের পাঁরমাণ*"- ১) sak e 10 fava 
45০ faa স্কোয়াশের আপেক্ষিক WIN ( 440) 12 


যেহেতু আয়তন X আপোঁক্ষিক ALS = ওজন 

অতএব 10 fata আয়তনের স্কোয়াশের ওজন 10১12-12 
শিকলোগ্রাম 

25 শতাংশ হিসাবে এই স্কোয়াশের জন্য 

প্রয়োজনীয় রসের পাঁরমাণ- 12522 =3 কিলোগ্রাম 

যেহেতু রসের faa 10০ অতএব 3 কিলোগ্রাম এই রসে টি, এস, এস 

( 4.37 ) বা চিনির পাঁরমাণ = oo = 0.3 কিলোগ্রাম 

0.8 শতাংশ হিসাবে 3 কিলোগ্রাম রসে 

afaa পাঁরমাণ'-* ae s.. 82958 = 0.024 কিলোগ্রাম 


AR ঘরে করো শিল্প গড়ো 


12 ?িলোগ্রাম স্কোয়াশে ( 45° faa ) প্রয়োজনীয় 
চিনির পাঁরমাণ.. e eee 12%45 = 5.4 কলোগ্ৰাম 
1.5 শতাংশ ঁহসাবে এ স্কোয়াশের জন্য \ 
প্রয়োজনীয় এঁসডের ARNA: e 12X15 = 0.18 কলোগ্রাম 
সংরক্ষণের জন্য প্রাতীকলো স্কোয়াশে 600 fas ane হিসাবে 
পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মেশানো হয় এবং এই fora 

12 কিলোগ্রাম স্কোয়াশের জন্য প্রয়োজনীয় 

এই সংরক্ষকের পাঁর্মাণ. ০০ 12x 600= 7200 fas an 


= 0.007 fae গ্রাঃ 


উপাদান তালিকা 
ফলের JA ১১ ৭3৩ AAS one 3 কঃ গ্রাঃ 
mates MAG :....-....-.0.18 - 0.024 = 0.156 Tes গ্রাঃ 
চান... te + s+ 5.4-0.3=5.1 কিঃ ats 
পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট... ++-0°007 fae গ্রাম 


জল-**"'*12-(3+0156+5+14-0-007 )=3:737 fas গ্রাম 
উৎপাদিত caaea ওজন- 34+0:1564-5"1 +0:007 + 
3:737 = 12 [িলোগ্রাম 
9.2 কমলালেবুর চ্কোয়াশ 
fats জাতের রসাল কমলালেব; নিন । : প্‌বেন্তি পদ্ধতিতে (7.3) 


নিষ্কাশিত রসের ওজন অন্দপাতে নিয়লিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিয়ে প্রয়োজনীয় ঘনত্বের স্কোয়াশ প্র 


ভুত করুন । 
উপাদান তালকা 

প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস 
উপাদান 45% চান 50% চান 

1.5% 1.5% সহজ ঘরোয়া মাপ 

alae এসিড 

CODES ep) €3)) (4) 
কমলালেবুর রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 
চান 500 ,, 570 ,, 175 শাড়ি, 
aa 400 ,, 340, 100,, 1 চা-কাপ 


Gait, 70০7 vo 


mates “ing 10-15. ,, 10-16 ,,. 3-5 ,, 1 চা-চামচ 
কমলাবেল7-গন্ধ 5 মিঃ লিঃ 5 মিঃ লিঃ 2 মিঃ লিঃ pat 


কমলা-রঙ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত = 
উৎপাদিত স্কোয়াশের i 

ওজন ' 1210 গ্রাম 1230 গ্রাম 380 গ্রাম 380 গ্রাম 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 

আয়তন 1 লিটার 1 লটার 310 মঃ লিঃ 3 চা-কাপ 


NS OT a 
* মিষ্ট কমলালেবুর রসে সাধারণত 10 শতাংশ চিনি ও 0.8 
শতাংশ এসিড থাকে । প্রাত লিটার স্কোয়াশ উৎপাদনের জন্য মাঝারি 
আকারের (প্রাতাঁট গড়ে 100 গ্রাম) 6টি কমলালেবুর প্রয়োজন | 
উপরোন্ত চারটি তালিকার মধ্যে স্ীবধাজনক তালিকাটি বেছে নিন | 


প্রথমে চান ও জল একত্রে একটি প্যানে করে আগুনের উপর বসান । 
চিনি সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হওয়ার পর সিরাপ ভালভাবে ফুটতে শর; করলে 
ওজন করা সাইট্রিক এঁসড থেকে অল্পপরিমাণ নিয়ে এই সিরাপ পারিছকার 
করে (4.1) MRA থেকে নামান | খাঁপ কাপড়ে ছে'কে ঠাণ্ডা করে 
কমলালেবুর রস মেশান। এখন এই রস ও 1সরাপের মিশ্রণে সাইট্রিক 
এসিড যোগ করতে হবে । তবে কমলালেবুর রস সবসময় সমান মাণ্টি 
না হওয়ায় অবশিষ্ট সাইগ্রিক এসিড একসঙ্গে সবটুকু না মিশিয়ে স্বাদ 
অন্যায় মেশানই বাঞ্চনীয় যাতে স্কোয়াশে টক ও falta সঙ্গে সমতা 
সৃষ্টি করা যায়। অতঃপর সংরক্ষণের জন্য প্রাতাকলো এই উৎপাদিত 
স্কোয়াশে 600 fas গ্রাম হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট TT eG 
পদ্ধীততে (4.34) মেশান ।  খাপি কাপড়ে AAT we নির্বীজত 
FIA বোতলে, 1 Bho খাল রেখে, ভর্তি করুন। মোঁশনের সাহায্যে 
অথবা ঘরোয়া পদ্ধীতিতে (5.34) AAAS বন্ধ করে দিন | 

* প্কোয়াশে গন্ধ সমৃদ্ধ করার জন্য 4.48 BOT | 

* {কছুটা টক কমলালেবও স্কোয়াশ তৈরীর জন্য ব্যবহার করা যেতে 
পারে। এবং এক্ষেত্রে সাইট্রিক এসিডের পারমাণ স্বাদ মত নিয়ন্ত্রণ করা 
উচিৎ | 
9.3 পািতলেব;র চ্কোয়াশ 

szafe পদ্ধাততে (7.2) নিষ্কাশিত পাতিলেবুর রস ওজন করে সেই 


és ঘরে করো শিল্প গড়েছে 


অনুপাতে নিয়ালখিত যে কোন একটি তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান 
{নিন । 
উৎপাদন তালিকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস 
উপাদান 45% চান 50% "চান 
1.5% এঁসড 1.5% এঁসড সহজ ঘরোয়া মাপ 
(1) COED (4) 
পাতিলেবুর রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম 


1 চা-কাপ 
চান . 50, 580 ,, 200 ,, 2172) 
জল 390 ,, 340, 100 ,, 1 3 
সাইট্রিক afio — 


2 
পাতিলেবুর গন্ধ 5 fae লিঃ ১ মঃ fae 
পাতিলেবর রঙ প্রয়োজন মত 


প্রয়োজন মত = — 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 


Saa 1200 গ্রাম 1232 গ্রাম 400 গ্রাম 400 jane 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 


আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 325 tae fas 3k কাপ 

" পাতিলেকর রসে 105 
গাকে। প্রাত লিটার চ্কোয়াশ 
Cheat লেবুর ওজন গড়ে 100 a 


৯১4২০: পি 
faa ও ৫ শতাংশ মত সাইট্রিক এঁসড 
উৎপাদনের জন্য মাঝাঁর আকারের 
1ম ) 22-24 লেবুর প্রয়োজন । 


* ব্রিকস (4.38) ছষ্টব্য । 

* দেকায়াশে গন্ধ সমহ্ধ করার জন্য 4.48 দুষ্টব্য । 
9.4 পাকা আমের দ্কোয়াশ 

ete পদ্ধাততে (7.1 0) নি্কাশিত 


মিষ্ট পাকা আমের রস ওজন 
করে সেই অনুপাতে সুবিধামত নিয়াল 


খত যেকোন একটি তালিকা 


স্কোয়াশ ve 


অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 
| উপাদান তালিকা 
প্রয়োজনীয় 25% রস 25% রস সহজ ঘরোয়া মাপ 
উপাদান 45% চিনি 50% চান 
1.5% এঁসড 1.5% এঁসড 
(1) (2) (39) (4) 


পাকা আমের রস 300 গ্রাম - 310 গ্রাম 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 
চিনি 470 5545 ৮150 গ্রাম 1$ ১, 
জল 55৮61 ae ms 
সাইট্রিক এসড 10-15,, 10-16, 3-5 ,, 1 চা-চামচ 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 


ওজন 1200 গ্রাম 1230 গ্রাম 355 গ্রাম 350 গ্রাম 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 
আয়তন . 1 লিটার 1 লিটার 290 মঃ লিঃ 3 কাপ 


* মিষ্টি জাতের পাকা আমের রসে গড়ে 18 শতাংশ চান ও 0.8 
শতাংশ এসিড থাকে । পাকা আম কিছুটা টক হলেও তা থেকে উচ্চমানের 


স্কোয়াশ উৎপাদিত হয় | 
এখন কমলালেব;র স্কোয়াশ তৈরীর পদ্ধতি (9.2) অন্নযায়ী একই 


ভাবে পাকা আমের CHAM প্রস্তুত করুন | 
9.5 আনারসের FT 

fai জাতের আনারস থেকে নিচ্কাশত (7.1) রস ওজন করে সেই 

অনুপাতে নিম্নালখত যেকোন একটি তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান 


নিন। 


উপাদান তালিকা 
25% রস 25% রস 
প্রয়োজনীয় 45% চান 50% চিনি সহজ ঘরোয়া কাপ 
উপাদান 1.5% এঁসড 1.5% এসিড 


(1) CACETE EA) 
আনারসের রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 150 গ্রাম 1% চাকাপ 
€ 


৬৬ 


চান 77777200772 
জল ৪2077 99087 100 ,, 17 
সাইট্রক এসড 10—16 » 10>17,, 3=5, 1 চা-চামচ 
আনারস গন্ধ 5 মিঃ লিঃ 5 মঃ fae 

আনারস রঙ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 

উৎপাঁদত স্কোয়াশের 

ওজন 1200 গ্রাম 1225 গ্রাম 450 গ্রাম 450 গ্রাঃ 
উৎপাদিত স্কোয়াশের 

আয়তন 1 লিটার, 1 লিটার 370 fas for র কাপ 


*আনারসের রসে B—] 2% 
একাট মাঝারি আকারের আনারস 
স্কোয়াশ উৎপাঁদত হতে পারে। 


চিনি ও গড়ে 0.5 শতাংশ এঁসড থাকে | 
থেকে (প্রায় 1250 গ্রাম ) 2 লিটার মত 


অতঃপর কমলালেবুর স্কোয়াশ & 

' আনারসের চ্কোয়াশ প্রস্তুত করূন। 
9.6 তরমুজের চ্কোয়াশ 

পদে বার্ণত পদ্ধাততে (7.6) 

করুন । এই ওজন অনুপাতে 

তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 


তরীর পদ্ধতি (9.2): অনুযায়ী 


তরমুজের রস নিকাশনের পর ওজন 
"las নিয়লিখিত যে কোন একটি 


উপাদান নিন | 
উপাদান তালকা 
প্রয়োজনীর 25% রস 25% রস সহজে ঘরোয়া 
উপাদান 45% চান 50% চান মাপ 
1.5% এসড 1.5 এসিড 


(1) (2) Wiehe 


150 গ্রাম 12 চা কাপ 
চিনি 500 ১ 575 


55 200 ,, 2 y 
জল 380, 330 ,, 100 ১4419 
সাইট্রিক এসিড 17 bg WE Si 6 ,, | চা-চামচ 
উৎপাদিত 


স্কোয়াশের ওজন 1297 গ্রাম 1233 গ্রাম 450 গ্রাম 450 গ্রাম 


স্কোয়াশ. ৬৭ 


উৎপাদিত 

স্কোয়াশের আয়তন l লিটার 1] লিটার 375 fas fas 3$ কাপ 
*তরমূজের রসে গড়ে 7 শতাংশ চান, 0'1 শতাংশ এসিড থাকে । 

একটি দেড় কিলোগ্রাম ওজনের ভালভাবে পাকা তরমুজ থেকে 2 লিটার 


স্কোয়াশ করা যায় | 
এখন কমলালেবুর সেকায়াশ তৈরীর অন্দরূপ পদ্ধাততে (9.2) 


তরমুজের CHAM প্রস্তুত করুন | 
9.7 কাঁচা আমের দেকায়াশ 
পরিণত টাটকা কাঁচা আম বাছাই করুন ৷ পাঁরদকার জলে ধুয়ে খোসা 


ছাড়ান। গ্রেটারের (5.14) সাহায্যে অথবা ছুরি দিয়ে কেটে খনব ছোট 
_ ছোট টুকরা করুন | প্রাতাকলো আম থেকে প্রায় 500 টুকরা পাওয়া যায়। 
আড়াইগুণ জল মিশিয়ে ফোটান॥ 10—15 মিনিটেই টুকরা নরম হয় । 
তখন হাতা দিয়ে ভালোভাবে ভেঙে দিন ৷ আগুন থেকে নামিয়ে ষ্টেনলেস 
ড্টগল ছাকাঁনর সাহায্যে অথবা একটু ঠাণ্ডা করে পারিষ্কার কাপড়ে ঢেলে 
শাঁস সংগ্রহ করুন ৷ প্রাত কিলো টুকরা থেকে এইভাবে 2 কিলোগ্রাম 
শাঁস পাওয়া যায় । এই শাঁস ওজন করে নিয়লাখত উপাদান তালিকা 


অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা আমের শাঁস 1 কিঃ ane 2 চা-কাপ 
চান 1 2» 
জল 500 গ্রাম lee: 
সাইট্রিক এসিড 5 গ্রাম প্রয়োজন মত 


*{নিৎ্কাশত এই শাঁস যেন পাকা আমের রসের মত ঘন হয় | সংতরাং 
ঘনত্ব বেশঈ হলে প্রয়োজন মত ফোটানো জল মেশানো উচিৎ । আবার 
বেশী পাতলা থাকলে কিছুটা ঘন করে নেওয়া প্রয়োজন | X 

এখন কমলালেবুর স্কোয়াশ তৈরীর অন্যুরুপ পদ্ধতিতে (9.2) এই 
স্কোয়াশ প্রস্তুত করুন | শাঁসের SET অনুযায়ী সাইট্রিক এসিডের 
পাঁরমাণ নিয়ন্ত্রণ করা বাঞ্চনীয় | এই স্কোয়াশে কাঁচা আমের TURA 


ভোজ্য রঙ গন্ধ মেশানো যেতে পারে | 


ev ঘরে করো শিল্প গড়্ে 


9.8 কমলালেব্‌-পাতিলেবূর দেকায়াশ 
als পদ্ধতিতে 'নহ্কাঁশত কমলালেবু (7.3) ও পাতিলেবূর 


বস (7.2) পৃথকভাবে ওজন করে নিয়ীলখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিন। 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
ce EE eae BH 
কমলালেবুর রস 500 গ্রাম 1 চা-কাপ 
পাতিলেবুর রস 500 ,, 172 
চান 2000 ,, 25153 
জল 1000 ,, 1077 
FIGS afro 30—35 ,, 1 চা-চামচ 


অতঃপর কমলালেবুর স্কোয়াশ তৈরণর অনুরূপ পদ্ধতিতে (9.2) এই 
{মিশ্র ফলের ক্কোয়াশ প্রস্তুত FRAI এক্ষেত্রে ঠাণ্ডা 1সরাপে উভয় রস 
একত্রে মেশাবেন। 

99  কালোজামের ক্কোয়াশ 


Ties ফলজাত দ্রব্যের ক্ষেত্রে কালোজামের ব্যবহার Aas নয় ॥ 
অথচ প্রচুর উৎপাঁদত এই রসাল ফল থেকে আঁত APA, স্কোয়াশ প্রস্তুত 
করা যায়। oats পদ্ধাততে (7.7) কালোজামের রস 'নম্কাশনের পর 
তা ওজন করে নিয়ালাখত তাঁলকা অন্যায় অন্যান্য উপাদান {নিন । 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কালোজামের রস 1 কিলোগ্রাম 2 চা-কাপ 
চিনি 1:750 ,, ওঠ, 
জল 1 X গা 
সাই্রিক এসিড 25—30 গ্রাম... 1 চা-চামচ 


শ্ভামের রসে 10--12 শতাংশ চান গড়ে OB শতাংশ এসিড 
খাকে। 


CFR ৬৯ 


কমলালেব;র স্কোয়াশের ন্যায় একই পদ্ধাতিতে (9.2) এই স্কোয়াশ 
ARO করুন। সংরক্ষণের জন্য পটাশিয়াম মেটা-বাই-সালফাইটের পরিবর্তে 
প্রাতাকলো স্কোয়াশে 1 গ্রাম হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট মেশান 
উল্লেখ্য, সংরক্ষক মেশানোর পরই একেবারে মুখ অবাধ ভর্তি করে সঙ্গে 
'সঙ্গে বোতলের মুখ বায়ুরুদ্ধ ভাবে বন্ধ করে দিন | 


+9,10 সফেদা দ্কোয়াশ 
ভালভাবে পাকা টাটকা ACHAT পাঁর্কার জলে AT নিন। ছুরির 


সাহায্যে খোসা ছাড়িয়ে টুকরা করে কাটুন । স্টেনলেস স্টল ছাঁকনি 
অথবা নাইলন মশার কাপড়ে মেড়ে মসৃণ মণ্ড সংগ্রহ করুন । পরিষ্কার 
হাতে অথবা TBAT পরে খা কাপড়ে চিপে এই TG থেকে রস নিৎকাশন 
করে নিন। এবং ওজন অনুযায়ী নিয়ালাখত তালিকামত অন্যান্য 
উপাদান মাপন |  বাস্কেট প্রেস এর ( 5.10 ) সাহায্যেও মণ্ড থেকে রস. 


নিষ্কাশন করতে পারেন 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
সফেদার রস 1 কিঃ গ্রাঃ 1 চা-কাপ 
চান Re y UAA 
জল Us, 15 
mee এীসড 40 গ্রাম 1 চা-চামচ 


এখন কমলালেবুর স্কোয়াশ তৈরীর অনুরূপ (9.2) পদ্ধাতিতে এই 
স্কোয়াশ প্রস্তুত কর্ন! ওজন TAT ate কেজি সফেদা দ্কোয়াশ 
600 মিঃ m হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট অথবা 1 ane 
+হসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট “মিশিয়ে (4.34) বোতলজাত করে NAA l 


ক্কোয়াশ তোর করতে কিভাবে উপাদান তালিকার হিসাব করা হয় ৪ 


ধরা যাক আপাঁন পাতিলেব:র স্কোয়াশ প্রস্তুত করবেন । এই পদক্তকে 
উল্লেখিত তালিকা অনুযায়ী রস-_100 az, চিনি__200 গ্রাঃ ও জল-_ 
100 গ্রাঃ। কিন্তু পাঁতলেব: থেকে রস পেলেন 340 mel এই রসের 
জন্য উক্ত তালিকা অন:যায়ী চিনির পরিমাণ হবে 388 x 340 = 680 গ্রাঃ 
এবং জলের পরিমাণ 399 x 340 340 গ্রাঃ। এইভাবে উচ্লিখিত যে 


কোন উপাদান তালিকা ই ব্যবহারিক তালিকা প্রস্তুত করতে পারেন ॥ 


10.0 কডিয়াল 


এটিও একটি সুস্বাদু পানীয় এবং স্কোয়াশের সমগোত্রীয় । তকে 
FH ব্যবহৃত ফলের রসে মাহ শাঁস থাকে যা সহজেই চোখে পড়ে ॥ 
কার্ডয়াল উৎপাদনের জন্য সম্পূর্ণ Mine স্বচ্ছ রস ব্যবহার করা হয়। 
ফলে HORM কোন দৃশ্যমান শাঁস থাকে না। প্রধানত কোহল জাতগয় 
দ্রব্যের সাথে ব্যবহারের জন্যই কা্ডয়ালের বিশেষ পাঁরচিতি। কাঁড'য়ালে 
কমপক্ষে 25% ফলের রস ও 30০ fay ( 4.38) wale 30% চাঁন 
থাকা Sisi fey 3.5% এর আঁধক এসিড ( সাইীট্রক এসিড হসাবে ). 
থাকা উচিৎ নয়। বাভিন্ন ফলের কর্ডিয়াল প্রস্তুত করা গেলেও AKATA 
কার্ডয়ালই সবাপেক্ষা জনীপ্রয় । 
10 পাতিলেবূর কাঁড'য়াল 


পর্বে বার্ণত orate ( 8.1.3 ) অনুযায় পাঁতিলেবর রস অন্ততপক্ষে 
তিনমাস সংরক্ষণ করে রাখুন । এই সময় কোনভাবে যেন নাড়াচাড়া করা 
নাহয়। ফলে রসের সমস্ত শাঁস পাত্রের তলার দিকে 'থাঁতয়ে যায় ॥ 
অতঃপর ভিতরের রস আলোড়িত না করে আঁত সতর্ক হাতে পানের ছাপি 


Me | এখন সাইফন ব্যবস্থায় অথবা সাধারণভাবে FIS করে পান্র থেকে 
স্বচ্ছ অংশ সাবধানে ঢেলে নন যাতে শাঁস না চলে আসে ৷ m Sta করা 
গাঁ 


Marea খাপ কাপড়ে এই স্বচ্ছ রস ছে'কে ওজন করুন এবং নিয়ালাখত 
মে কোন একাঁট তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 


25% রস 25% রস 25 রস 
প্রয়োজনীয় 35% চান 40% “চান 45% চান সহজ 


Bor 15% এঁসড 1:5% এসিড 1:5% এসিড মাপ 
(1) (2) (3) (4) 

দিন স্বচ্ছ রস 290 গ্রাম 300 গ্রাম 360 গ্রাম 100 গ্রাম 
370 ,, 440 , 500 122 
জল O ) | 


” 340 ,, 150 ,, 


কর্ডয়াল a> 


পাতিলেবুর 

রঙ ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 

উৎপাদিত | 

কার্ডয়ালের ওজন 1150 গ্রাম 1180 গ্রাম 1200 গ্রাম 375 গ্রাম 
উৎপাদিত 

কর্ডয়ালের 

আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 1 লিটার 375 মিঃ লিঃ 


*সংরক্ষিত রস. থেকে সবেচ্চি 75% স্বচ্ছ রস পাওয়া যায়। অবশিষ্ট 
শাঁসযুন্ত রস পাতিলেব বা কাঁচালগুকার আচার উৎপাদনে ব্যবহার কর্‌ 
যেতে পারে | i 


চিন ও জল একত্রে একটি প্যানে নিয়ে আগুনের উপর বসান। 
ফুটতে শুর: করলে কয়েক চামচ ( প্রতি কেজি চিনির জন্য 4-6 চা-চামচ ) 
পাতিলেবুর স্বচ্ছ রস মিশিয়ে সিরাপ পরিছ্কার করে নিন (4.1) 1 
আগুন থেকে নামিয়ে কাপড়ে ছে'কে ঠাণ্ডা FLAT! অতঃপর ঠাণ্ডা 
{সরাপে স্বচ্ছ রস মেশান । এই হল কার্ডয়াল। এখন সংরক্ষণের জন্য 
নিয়ালাখত হিসাব অনুযায়ী এমন  পাঁরমাণ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সাল- 
ফাইট মেশান যাতে প্রতি কেজি কার্ডয়ালে সংবরক্ষকের পাঁরমাণ দাঁড়ায় 
620 মিঃ গ্রাম । 


হিসাব £ ধরা যাক 5 25 জন্য ব্যবহৃত সংরক্ষিত রসে 


সংরক্ষকের পরিমাণ: “ ক fata গ্রাম 
প্রতি কেজিতে 620 মিঃ গ্রাম fetes উৎপাদিত কাঁডয়ালে 


প্রয়োজনীয় সংরক্ষকের পরিমাণ'-- Zo খ মিলি গ্রাম 


এখন Se উৎপাদিত করর্ড'য়াল সংরক্ষণের জন্য প্রকৃতপক্ষে যে পারমাণ 
সংরক্ষক মেশাতে হবে তার পাঁরমাণ-**-+*খ-ক মিঃ গ্রাম । 

Fa faites বোতলে 1 ইণ্চি খালি জায়গা রেখে কাঁডয়াল 
sfo করুন । মেশিনের সাহায্যে অথবা ঘরোয়া পদ্ধতিতে ( 5.34) 
বায়ুর্দ্ধভাবে বন্ধ করে দিন | 


11.0 বালি ওয়াটার 


যখন স্কোয়াশে বাল“ একটি উপাদানরূপে অল্প পাঁরমাণে মেশানো 
হয় তখন সেই উৎপাদিত দ্রব্যকে বাল‘ ওয়াটার বলে। মা ও শিশুদের 
এটি একটি পুষ্টিকর পানীয় । বাঁ ওয়াটারে কমপক্ষে 25% ফলের 
রস, 30° faa ( 4.38 ) অর্থাৎ 30 শতাংশ চান ও 0°25 শতাংশ aria’ 


থাকে । 
11.1 পাতিলেবুর বাল“ ওয়াটার 
AS পদ্ধতিতে (7.2 ) শনজ্কাশিত পাঁতিলেকুর রস ওজন করে 
সবিধামত নিয়ালাখত যে কোন একটি তালিকা অনুযায়শ অন্যান্য 
উপাদান নিন। 
উপাদান তালিকা 
25% রস 25% রস 
প্রয়োজনীয় 35% চান 40% চান 
উপাদান 1.5% এঁসড 1.5% এসড সহজ ঘরোয়া মাপ 
UENO IE 77 
পাতিলেবর রস 290 গ্রাম 300 গ্রাম 100 গ্রাম | চা-কাপ 
ন 3705, 440, < 125 , ey 
জল 490,440 ,, 150 রি হু», 
বালি ৫, ৫১, 2৫টি ło- 
চামচ 
উৎপাদিত বাল 
ওয়াটারের ওজন 1150 গ্রাম 1180 গ্রাম 375 গ্রাম 400 গ্রাম 
উৎপাদিত বাল 


ওয়াটারের আয়তন 1 লিটার 1 লিটার 395 মিট লিঃ 32. কাপ 
ওজন করা জল অল্প অল্প করে বালিতে মিশিয়ে লেই প্রস্তুত করুন | 
তারপর অবাশষ্ট জল Oa যাতে তা তরল বালিজলে পরিণত হয়। 
এর সাথে চিনি মিশিয়ে আগুনের উপর বসান। কয়েক চামচ পাতি- 


বাল ওয়াটার ৭৩ 


লেবুর রস ( প্রাত কোঁজ 'চানর জন্য 4.6 চা-চামচ ) যোগ করে বাল 
সিরাপ পাঁরছ্কার করুন । কাপড়ে ছে+কে ঠাণ্ডা করতে দিন। ঠাণ্ডা 
হলে MATT রস মেশান । এখন কমলালেবুর স্কোয়াশের ন্যায় একই 
ভাবে (9.2) সংরক্ষক সহযোগে এই Alea ওয়াটার বোতলজাত করুন | 
'পাতিলেবুর বাল“ ওয়াটারে এসিড মেশানোর প্রয়োজন হয় না। 
11.2 কমলালেবুর ata’ ওয়াটার 
পূর্বে বার্ণত পদ্ধাততে (7.3) TASSIMO কমলালেবুর রস ওজন করে 
সেই অন:পাতে সুবিধামত নিয়ালাখত যেকোন একটি তাঁলকা অনুযায়ী 
অন্যান্য উপাদান নন। 
উপাদান তালিকা 
প্রয়োজনগয় 25% রস 25% রস সহজ ঘরোয়া মাপ 
উপাদান 45% চিন 50% চান 
1.5% এসিড 1.5% এসিড 
(1) CA) CO Cay 


কমলালেবুর রস 300 গ্রাম 310 গ্রাম 100 গ্রাম] চা-কাপ 
চিন ' BOONES ETO ATSC AD THT 
জল 4007 9 340 a $ 
সাইট্রিক এসিড 10-15, 10-16, 35 ,, সা চা-চামচ 
বাল 5287 Bue ey aN E 
কমলালেবুর রঙ 

ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত — 
উৎপাদিত বালি" 

ওয়াটারের ওজন 1210 গ্রাম 1230 গ্রাম 378 গ্রাম 400 গ্রাঃ 
উৎপাদিত বালি 


ওয়াটারের আয়তন ] লিটার. 1 লিটার 310 গ্রাম 34 কাপ 


এখন-পাতিলেবূর বাল ওয়াটার তৈরীর পদ্ধীত. মত কমলালেব?র 
বাল“ ওয়াটার প্রস্তুত করে বোতলজাত করুন | এক্ষেত্রে পাঁতিলেবুর রসের 
পরিবর্তে সাইীট্রিক এসিডের সাহায্যে বা্ল“-সিরাপ পারঙ্কার করা হয় এবং 
'তালিকা মত স্বাদ অন্যায় Malas এসিড মেশানো হয় | 


12.0 নেক্টার 


PRAM কর্ডয়ালের তুলনায় নেকটার সাধারণত অপেক্ষাকৃত পাতলা 
পানীয়। ফলের রস, চান, জল ও ws এসিড সমন্বয়ে উৎপাদিত 
এই দ্রব্যে 15-20 শতাংশ চিনি (ফলের রসের স্বাভাবিক চান সহ ) 
থাকা উচিৎ | সুতরাং নেক্‌টার একটি তাংক্ষাণক পারবেশনযোগ্য পানীয় | 
সংরক্ষণের প্রয়োজন হলে তাপন প্রক্রিয়ায় িনজাত অথবা বোতলজাত 
করা হয়। তবে সদ্য প্রস্তুত করা নেকটার আঁবলম্বে পান করার পক্ষে 


সবশেষ উপযোগী । নেকটারে চানর ঘনত্ব বেশী থাকলে সংরক্ষকের 
সাহায্যেই সংরক্ষণ করা হয় । 


12.1 পাকা আমের নেক্‌টার 


পুবেন্তি পদ্ধাতিতে (7.10) নিদ্কাশিত পাকা আমের রস ওজন করে 
নিয়ালাখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান দিন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 
০২২১৭১২২৭৭1 
পাকা আমের রস 100 গ্রাম 2 চা-কাপ 
চিনি 50727 117 
জল 0 8 
সাহীট্রক alae 1657 4 চা-চামচ 
এখন CTEM তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাঁততে পাকা আমের নেক্‌টার 
প্রস্তুত করুন ৷ 


এবং তা তখনি পানীয় হিসেবে ব্যবহার করতে পারেন। 


সংরক্ষণ করতে হলে নেক্‌টার গরম করুন যাতে তাপমাত্রা 80° সেঃ 
পৌছায় । নিবশীজত বোতল (300 fae লিঃ) অথবা Tora (848 fas fae) 
মেশিনের সাহায্যে সঙ্গে সঙ্গে TAT FASTA 
অতঃপর ফুটন্ত জলে 30 নিট faai (4.16) পর 
বোতলকে বাতাসে ও টনকে ঠাণ্ডাজলে ডুবিয়ে সাধারণ উষ্ণতায় এনে মুছে 
শুকনো করে গঃদামজাত করুন | 
*একটু OH IRE আম থে 


কে উৎপাদিত নেক্‌টারে বাড়তি mais 
GAG মেশানোর প্রয়োজন হয় না। 


ARTA $ q& 


12.2 AIPA TNA নেকটার 
পূর্বে বার্ণত পদ্ধাততে পাকা পেপের শাঁস Taser (7.11) করুন ॥ 
এবং তা ওজন করে 'নম্নাীলাখত তালিকা অন_যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 
উপাদান তাঁলকা 


(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
পাকা পেপের শাঁস 100 গ্রাস 2 চা-কাপ 
চান 50 ১১ lida 
জল 150 ,, Cee 
সাইট্রিক এসিড 111 ফ চা-চামচ 


এখন পাকা আমের নেক:টার তৈরীর পদ্ধতি (12.1) মত একইভাবে 
পাকা পেপের নেকট্োর প্রস্তুত করুন এবং প্রয়োজনবোধে তাপন প্রক্রিয়ায় 


বোতলজাত ও িনজাত করে সংরক্ষণ করুন | 
12.3 কাঁঠালের নেক্টার 
পাকা কাঁঠালের কোয়ার সাথে এক-চতুর্থাংশ পরিমাণ জল মিশিয়ে 


safe পদ্ধাততে (7.8) রস নিচ্কাশনের পর তা ওজন করুন! এবং 
সেই অনুপাতে 'নয়লিখিত তালিকা অন:যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 
কাঁঠালের রস 100 গ্রাম 2 চা-কাপ 
চান 200 ,, VAM, 
জল 15057 She 
mats এসিড 49 14 চা-চামচ 


২২৯৮-৮৮-২৮ 
এখন উপরোক্ত পদ্ধাতিতে কাঁঠালের নেক:টার প্রস্তুত করে স্কোয়াশের 
ন্যায় পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট সহযোগে বোতলজাত করুন | 
12:4 পাকা বেলের নেক্টার 
FAS টাটকা বেল ভেঙে নিন। শাঁসের সাথে অদ্ধেক জল মিশিয়ে 
গরম করুন ৷ হাতার সাহায্যে নাড়তে থাকুন ৷ ফুটতে শর হওয়ার 
ঠিক orcas আগুন থেকে নামান। ভালভাবে ঘাঁটুন যাতে শাঁস ঘন 


ay ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রসে পারণত হয় । নাইলন মশারি কাপড়ে ছে'কে রস সংগ্রহ করুন | 


তঃপর পাকা আমের MRA তৈরীর অনুরূপ পদ্ধাততে বেলের 
নেকটোর প্রস্তুত করতে পারেন | 


শাঁসে মেশানো জলের পাঁরমাণ বাড়িয়ে বা কমিয়ে প্রয়োজনমত 
ঘনত্বের রস প্রস্তুত করা যায় I 


13.0 সিরাপ 


কমপক্ষে 65 শতাংশ চানযুন্ত পানীয়কে সিরাপ বলে। এতে 
প্রয়োজন মত CATT ভোজ্য রঙ ও গন্ধ মেশানো হয় | ফলের রস সহযোগে 
উৎপাদিত সরাপকে ফ্রুট সিরাপ বলে | কিন্তু সিন্‌থোঁটক সরাপের ক্ষেত্রে 
ভোজ্য রঙ ও গন্ধই কেবল ব্যবহৃত হয় । কার্যতঃ যে কোন সরাপে 70- 
75 শতাংশ চিনি থাকে । চিনি নিজেই সিরাপকে সংরক্ষণ করে অন্য 
কোন সংরক্ষকের প্রয়োজন হয় না ( 3.4.1 ) 1 
13.1 ফুট সিরাপ 

পূর্বে বার্ণ ত পদ্ধাতি অনুযায়ী কমলালেবহ (7.3), nies; 
(7.2) ও আনারসের (7.1) রস নিল্কাশনের পর ওজন করে সেই GAG 
পাতে নয়লাখত তালিকা অন্যযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । ব্যবহৃত 
ফল অন:সারে উৎপাদিত িরাপের নামকরণ করা হয়। যেমন-_কমলা- 
লেবুর সিরাপ, পাতিলেবুর সিরাপ ও আনারসের সিরাপ ৷ 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 
ফলের রস 100 গ্রাম 1 চা-কাপ 
চিনি 650 ,, hemes 
জল 250 ,, PEM 
mafas এসিড 8-12 ,, 2 চা-চামচ 
উপয্যন্ত রঙ ও গন্ধ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 


* পাতিলেব;র সিরাপের ক্ষেত্রে খুব অল্প বাড়তি সাইট্রক এসিড 
মেশানোর প্রয়োজন হয় । পাতিলেবয ও কমলালেবুর সিরাপে গন্ধ সমৃদ্ধ 
করার সহজ পদ্ধাঁত (4.48) way | 


জলের তুলনায় চিনির পাঁরিমাণ যথেষ্ট বেশ হওয়ায় এক্ষেত্রে চিনি ও 
জল একত্রে মিশিয়ে সিরাপ প্রস্তুত করতে গেলে চিনি পুড়ে যেতে পারে | 
এই কারণে প্রথমে একটি প্যানে শতধনু জল নিয়ে আগুনের উপর বসান | 
ফুটতে শুরু করলেই ধারে ধীরে চিনি মিশিয়ে নাড়তে থাকুন । এইভাবে 
সমস্ত চিনি দ্রবীভূত হলে অল্প সাইদ্রিক এসিড ( ওজন করা এসিড থেকে 


Ey, ঘরে করো শিল্প গড়ো 


faa ) অথবা পাতিলেবুর রসের সাহায্যে ( পাঁতিলেবুর [সিরাপের ক্ষেত্রে ) 
1সরাপ tases করে (4.1) আগুন থেকে নামিয়ে কাপড়ে ছাঁকুন ৷ 
TANA ঠাণ্ডা হলে ফলের রস, AWS এসিড, প্রয়োজনমত Cras রঙ ও 
গন্ধ মেশান । নির্বীজিত সরুমুখ বোতলে অনাধক 1 ie খাল রেখে 
ভার্ত করুন। মেশিনের সাহায্যে অথবা সোলার fala লাগয়ে এবং তার 
উপর গলানো মোমের প্রলেপ দিয়ে (5.34) বোতলের মুখ বায়ুরূদ্ধভাবে, 
রন্ধ করে দন। 

13.2 faazatés সিরাপ 


উপাদান তাঁলকা 
(7) (2): ঘরোয়া মাপ 
চান 650 গ্রাম 7 চা-কাপ 
জল 3500 3773; 
msns এসড 15 ,, 3 চা-চামচ 
গন্ধ 6 মিঃ লিঃ প্রয়োজন মত 
রঙ প্রায় 250 মঃ গ্রাম প্রয়োজন মত 


— 


উপরোন্ত পদ্ধাততে (13.1) age করা ANA ঠাণ্ডা করে metas 
OG এবং প্রয়োজন মত CART রঙ ও গন্ধ fata বোতলজাত করুন | 
যে ফলের অনুরূপ রঙ ও গন্ধ মেশানো হয় সশ্র্ট 1সরাপকে 
সেই ফলের নামে উল্লেখ করা হয়। যেমন-_সনথোঁটক অরেঞ্জ সিরাপ, 
1সনথোটিক পাইন আপেল সিরাপ ইত্যাঁদ। এছাড়াও রোজ, স্যাণ্ডেল, 
কেওড়া প্রভৃতির ?সনথোটক ?সরাপও যথেষ্ট প্রচালত | 
AVA ৪ 


* স্কোয়াশ, কাঁড'য়াল, বাল“ ওয়াটার, নেকটার ও Prater উৎপাদনের 
সময় প্রস্তুত করা চানর ?সরাপ ঠাণ্ডা করে ফলের রস মেশানো হয় কারণ 
গরম সিরাপের সংস্পর্শে রসের স্বাদ, গন্ধ ও খাদ্যপ্রাণ কিছুটা নষ্ট হয় । 

* এই সব পানীয় দ্রব্যে স্বাদ BATA এমন পারমাণ MAE এসিড 
মেশাতে হবে যাতে জল মাশয়ে পান'করার সময়ও টক-মাষ্টর আকর্ষণীয় 
সমতা বজায় থাকে 1 

* নেকটার ব্যতীত উপরোন্ত উৎপাঁদত পানীয় দ্রব্যে চিনির পাঁরমাণ 
আঁধক (30-70%) থাকায় পান করার সময় জল মিশিয়ে স্বাদ অনুযায়ী 


সিরাপ ৭৯ 


(15.20 % ) পাতলা করে নেওয়া হয় Il 

* পারহ্কার করার সময় প্রয়োজনের অঁতারিন্ত ফোটালে সিরাপ 
অপেক্ষাকৃত ঘন হয়, এর ফলে উৎপাদিত পানীয় দ্রব্যের পরিমাণ হাস পায় 
এবং স্বাদেরও রকমফের ঘটে | 

*পানীয় দ্রব্য এমনভাবে ভার্ত করা হয় যাতে বোতলের উপরিভাগে 
1-4 বেশী খালি অংশ না থাকে। 

*উপাদান তালিকার উপরাংশে উৎপাদিত দ্রব্যে চিনির যে পারমাণ 
(%) উল্লেখ করা হয়েছে তা প্রকৃতপক্ষে তালিকা অনুযায়ী ব্যবহৃত 
চান ও ফলের রসের স্বাভাবিক চিনির (fsa অনুযায়ী ) asias 
fama | 


14.0 জ্যাম 


fates অনুপাতে মাশ্রত পেকটিন-সম্‌দ্ধ ফলের শাঁস, চান ও. 
meas এসিড একত্রে 105-5০ সেঃ স্ফুটনাৎ্ক পর্যন্ত উত্তপ্ত করার পর 
ঠাণ্ডা করলে তা তরল ও কঠিনের মধ্যবর্তী দৃঢ়ত্বে জমে যায় | একেই জ্যাম 
বলে। জ্যাম 68° fam (4.38) অৰ্থাৎ 68 শতাংশ চান থাকে । 
এই কারণে অন্য কোন সংরক্ষকের সাহায্য ছাড়াই একমাত্র চানই জ্যামকে 
সংরক্ষণ করে ( 3.4.1 )। জ্যাম প্রস্তুত করার সময় ফলের শাঁস ও চিনির 
যে মিশ্রণ প্রথমে নেওয়া হয় তাতে শাঁসের পাঁরমাণ অন্তত পক্ষে 45% থাকা 
আবশ্যক অর্থ চাঁনর পারমাণ 55 শতাংশ | 
14.1 আপেল জ্যাম 


পর্বে বার্ণত পদ্ধাততে (7.16) আপেল মণ্ড প্রস্তুত করার পর তা 
ওজন করুন এবং সেই অনুপাতে নিয়ালাখত তাঁলকা অনন্যায়ী অন্যান্য 


উপাদান নিন। 
উপাদান তালকা 
(1) (2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
১৭১51515184 
আপেল মণ্ড 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চিনি 1000 ,, 0...) 
সাইাট্রক এসিড BUM ৬৩ 
পাঁতিলেবুর রস (ছাঁকা) — 1 কাপ 
লাল রঙ প্রয়োজন মত ০ 
*আপেল যাঁদ যথার্থ fates না হয় তাহলে মণ্ডের অম্লতা ARNAT 
সাইট্রক এসিড বা পা 


CATS রসের পাঁরমাণ হাস করা প্রয়োজন । যেমন 


- কিছুটা টক আপেলের ক্ষেত্রে 4-6 গ্রাম সাইট্রিক এসিড (স্বাদ বুঝে ) 
বা ছু কাপ পাতিলেবুর রস মেশানো উচিৎ | 


প্রথমে আপেল মণ্ড ও চান এ 
কিন্তু চিনিতে ময়লা থাকলে মণ্ডে 
পরিভ্কার করে নেওয়া প্রয়োজন | 


T একটি প্যানে নিয়ে ফোটাতে দন | 
র সাথে মেশানোর পূর্বে তা অবশ্যই 
এই উদ্দেশ্যে চিনির সঙ্গে অনাধক 


জ্যাম ৮১ 


অন্ধে‘ক পাঁরমাণ জল 'মাশয়ে আগুনের উপর বসান | ওজন করা সাইট্রিক 
এসিড থেকে 2 গ্রাম নিয়ে অথবা 4-6 চা-চামচ পাতিলেবুর ছাঁকা রস 
যোগ করে ANA পরিচ্কার করে নিন | খাঁপ কাপড়ে ছাঁকার পর এই ঘন 
1সরাপ আপেল মণ্ডে মিশিয়ে ফোটাতে থাকুন ৷ হাতার সাহায্যে নাড়ুন 
যাতে ঘন 'মশ্রণ পাত্রের তলায় ধরে না যায়। অপেক্ষাকৃত ঘন হলে 
থামোিটারের নিয়াংশ খর সাবধানে ফুটন্ত মিশ্রণে ডুবিয়ে মাঝে মাঝে 
তাপমাত্রা দেখুন । তাপমাত্রা 104° সেঃ ( বা প্রায় 220° ফাঃ ) উঠলে 
অবশিষ্ট সাইীট্রিক এসিড অথবা পাতিলেববুর রস যোগ করুন । এবং 
একই ভাবে ফোটাতে থাকুন | 

fag ঘরোয়া পর্যায়ে থামোমটার-পদ্ধাত অবলম্বন করা সাধারণত 
সম্ভব নয় তাই এক্ষেত্রে ফুটন্ত মিশ্রণ কিছুটা ঘন হলেই ডিশ পরীক্ষা করতে 
থাকুন (4.23 দ্রষ্টব্য) এবং সেই মত যথার্থ সময়ে এীঁসড বা পাতিলেবদুর 
রস মেশান | এবং একইভাবে ফোটাতে থাকুন | 

এসিড মেশানোর পরও থামোঁমিটারে সাহায্যে তাপমাত্রা বারবার 
লক্ষ্য করুন যতক্ষণ না 105.59 সেঃ ( বা,222০ ফাঃ ) পেশছায় । এবং 
{ঠিক তখনই Ge Fos মিশ্রণের Gals জ্যামের যথার্থ এগ্ড্‌ পয়েন্ট বা 
সমাপ্তি ème (4.22) নি্দেশত হয়। তাছাড়া রিফ্াক্টোমটারের 
সাহায্যেও জ্যামের সমাপ্ত নিদ্ধরিণ করা যায়, কারণ এইসময় FOS 


মিশ্রণের ব্রিজ 68° তে পৌছায় | 
ঘরোয়া পর্যায়ে সমাপ্ত স্ফনটনাৎক বুঝার জন্য থামেমিটার বা fae 


ক্টোমিটারের প্রয়োজন নেই | কেবলমাত্র ডিশ পরীক্ষার সাহায্যেই অনায়াসে 
এবং সম্পূর্ণ নিশ্চিতরূপে FS মিশ্রণের সমাপ্ত স্ফুটনাৎক সনান্ত করতে 
পারেন। তাছাড়া ড্রপ টেষ্টও (4.25 wea) এ ব্যাপারে একটি নিভ'র- 
যোগ্য সাহায্যকারী পরীক্ষা | 

উপরোক্ত যে কোন ভাবে সমাপ্ত RAT নিদ্ধ্ীরত হলে আঁবলম্বে 
জ্যাম আগুন থেকে নামিয়ে প্রয়োজন মত লাল রঙ মিশিয়ে নির্বীজত 
চওড়া-মুখ বোতলে সত্বর ঢেলে একেবারে TA অবধি ভার্ত করুন | 

ঠাণ্ডা হলে বোতলের জ্যাম জমে যায় । এবং সংকুচিত হয়ে কিছুটা 
নেমে যাওয়ার ফলে বোতলের মুখে অক্পপরিমাণ খালি জায়গার সৃষ্টি 
হয়। এখন ছোট টিনের পাত্রে মোম গলিয়ে জ্যামের এই উপরিভাগে ঢেলে 
{দন ।  অল্পক্ষণের মধ্যেই মোমের আবরণ LG হয়ে যায় । এরফলে জ্যাম 


v 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
৮২ 


আর বাতাসের সংস্পর্শে আসতে পারে না। 
বন্ধ করে রাখুন | 


ASKS £ আপেলের টুকরা সিদ্ধ করার সময় এমন পাঁরমাণ ফোটাতে 
হবে যাতে ছাঁকার পর প্রাপ্ত মণ্ডের ওজন যেন আপেল বা টুকরার ওজনের 
প্রায় সমান হয়। এবং এইরকম পাওয়া গেলে তবেই মণ্ডের সমপাঁরমাণ 
চিনি নিয়ে জ্যাম প্রস্তুত করা Siow | কত্ত আপেল বা টুকরার অনুপাতে 
মণ্ডের ওজন যাঁদ যথেষ্ট বোশ হয় এবং মণ্ডের সমপাঁরমাণ চান “য়ে 
জ্যাম প্রস্তুত করা হয় তাহলে এই জ্যামে অল্পাঁদনেই জল কাটে ও ব্যবহারের 
সময় বোতলে অপেক্ষাকৃত অধিক পাঁরমাণে জল জমে । সুতরাং এই 
রকম ক্ষেত্রে মণ্ডে সমপরিমাণ চান না মাশয়ে আপেল বা টুকরার ওজনের 
সমান চান মাশয়ে জ্যাম প্রস্তুত করা উঁচিত। ধরা যাক এককেজি 
আপেল থেকে মণ্ড পাওয়া গেল 1300 গ্রাম । এখন এই মণ্ডে 1300 
গ্রামের পরিবর্তে এক কোঁজ চিনি যোগ করে জ্যাম তৈরী করতে হবে | 

ডিশ পরীক্ষা করার জন্য কিছুটা সময়ের প্রয়োজন এবং এই ফাঁকে 
wre মিশ্রণের সঠিক সমাপ্ত *ফুটনাৎক পার হয়ে যেতে পারে, 1িবশেষ 
করে দ' এক কোঁজ জ্যাম উৎপাদনের ক্ষেত্রে । এই রকম সমস্যা সমাধানের 
জন্য উন্ত পরীক্ষা করার সময় প্রয়োজনবোধে ফুটন্ত মিশ্ৰণ অন্পক্ষণের 
জন্য আগুন থেকে নামিয়ে রাখা যায় অথবা ব্যবস্হা থাকলে আঁচ 
কমিয়েও নেওয়া যেতে পারে। অবশ্য আঁধক পাঁরমাণ উৎপাদনের 


ক্ষেত্রে এই সমস্যা তেমন প্রকট নয় কারণ সেখানে তাপমান্র উঠতে বেশ 
সময় লাগে | 


14.2 পাকা আমের জ্যাম 
fat জাতের পাকা ভাল আম থেকে Anais পদ্ধাঁততে (7.10 ) 
শাঁস Frere] করুন। 


এবং 'নয়ালাখত উপাদান তালিকা অনুযায়ী 
অন্যান্য উপাদান নিন | 


তঃপর বোতলের ঢাকনা 


উপাদান তালিকা 


0) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
পাকা আমের শাঁস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চান 1000 ,, 10, 
maT atag ৪ চন 
পাতিলেব;র রস (aim) __ ae 
পেকটিন গড়া (200গ্রেড্‌) 3-4 |, 


প্রয়োজন নেই 


জ্যাম ৮৩ 


এখন আপেল জ্যাম তৈরীর (14.1) অনুরূপ পদ্ধাততে পাকা আমের 
জ্যাম প্রস্তুত করঃন। উল্লেখ্য, চিনি বা সিরাপ সহ আমের শাঁস আগুনের 
উপর বসানোর পরই fates পদ্ধতিতে (4.27) পেকটিন মেশাবেন। 
ঘরোয়া পর্যায়ে পেকটিন মেশানোর প্রয়োজন নেই I 
*এই জ্যাম তৈরীর সময় দেখা যায় এসিড মেশানোর সঙ্গে সঙ্গেই মিশ্রণ 
“এত বেশী ঘন হয়ে ওঠে যে তা আর ফোটানই সম্ভব হয় না। অনবরত 
ছিটকে উঠতে থাকে 1 এমন কি তাপমাত্রা তখনও হয়ত সমাপ্তি স্কুটনাণ্কের 
চেয়ে বেশ FT| এবং এই অবস্থায় বোতলে ঢাললে তা যথারীতি জমেও 
যায়। fey দু'এক সপ্তাহের মধ্যেই জলকাটে । এই কারণে সমাপ্তি 
স্ফুটনাগ্ক একেবারে নিকটবর্তী হলে অথাৎ একেবারে শেষ Cw এসিড 
অথবা পাতিলেব্দর রস মেশানো উচিত। সঠিক সমাপ্ত স্ফুটনাণ্কের 
তুলনায় isles sor aaa দিয়ে ঘরে প্রস্তুত করা পাকা আমের জ্যাম 
Wy for মাস ভালভাবেই সংরক্ষিত হয় । অপেক্ষাকৃত অধিকাদন সংরক্ষণ 
করতে হলে জ্যামে কিছু পেকটিন গুড়া মেশানো প্রয়োজন | নতুবা কিছুদিন 
পর জল কাটে | 
*আপেল জ্যামের ক্ষেত্রে বার্ণত সতর্কতার শেষাংশ দ্ুদ্টব্য । 
14.3 আনারসের জ্যাম 
আনারসে পেকটিনের পাঁরমাণ প্রয়োজনের তুলনায় কে কম। এই 
কারণে আনারসের জ্যাম ঠিকমত জমানোর জন্য পেকটিন গড়া আবশ্যক ৷ 
পুর্বে বার্ণত পদ্ধতিতে (7.15) আনারসের মাহ শাঁস প্রস্তুত করার 
“পর তা ওজন করে নিগ্নলিখিত তালিকা অন[যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপদান তালিকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 

আনারসের শাঁস 1000 গ্রাম 10 চা-কাপ 

চান 1000 ,, 1108 

WMT এসিড ৪১, 14 চা-চামচ 

পেকটিন গড়া (200 গ্রেড ) Ss 12187 

আনারস গন্ধ 2) নি) 

হলুদ রঙ প্রায় 200 fas ens পছন্দ মত 


প্রথমে শাঁসের টুকরা খানিকক্ষণ ফুটিয়ে কিছুটা নরম করে নিন তারপর 


৮৪ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আগুন থেকে নামিয়ে আপেল জ্যাম তৈরীর অনুরূপ পদ্ধীততে আনারসের 
জ্যাম প্রস্তুত করুন ৷ কেবল চান বা সিরাপ সহযোগে আনারসের শাঁস 
আগুনের উপর বসানোর পরই 'নার্দষ্ট পদ্ধতি অনুযায়ী (4.27) পেকটিন 
মেশাবেন। জ্যাম আগুন থেকে নামানোর পর গন্ধ ও রঙ মিশিয়ে (6.3) 
বোতলজাত করুন | 

আপেল জ্যামে বার্ণ ত সতর্কতার শেষাংশ দ্রষ্টব্য । 
14.4 সফেদা জ্যাম 

টাটকা ও পাকা সফেদা বাছাই করে পাঁরদ্কার জলে ভাল করে ধুয়ে 
নিন ।  শ্টেনলেস ষ্টীল ছূরির সাহায্যে খোসা ছা'ঁড়য়ে টুকরো করুন এবং 
দানা বাদ দিন । চ্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকানর উপর মেরে অথবা নাইলন 
মশার কাপড়ে চেলে মসৃণ শাঁস সংগ্রহ করুন ৷ qiias 'ভীত্ততে 
পাহ্পার অথবা ra ave টুকরা শাঁসে পারণত করা হয় । 


উৎপাদিত শাঁস ওজন করে সেই অনুপাতে aaiae তালিকা অন: 
যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
সফেদা শাঁস 1000 গ্রাম. 10 চা-কাপ 
750 ,, রি 
সাইট্রিক aay [077 2. চা-চামচ 
পেকাটন গ:ড়া (200 গ্রেড) 09, 1275 
Tans পদ্ধতি অনুযায়ী (2.27 ) পেকাঁটন 'মাশিয়ে আপেল জ্যাম 
(14.1) তৈরীর অনুরূপ প সফেদা জ্যাম প্রস্তুত করুন ৷ 
ঈআপেল জ্যামে বার্ণত সতর্কতার শেষাংশ দুষ্টব্য । 
আল বখরার জ্যাম 
< 3 টাটকা আল;বখরা fat) পারচ্কার জলে a কাটুন ৷ 
বাদ "দিয়ে টুকরা করুন। অদ্বেকক ! 
are Shella পাঁরমাণ জলে fare করুন 


জ্যাম vé 


mates এঁসড ও পেকটিন গুড়া মেশানোর প্রয়োজন হয় না। জ্যাম 
তৈরীর জন্য মণ্ড IAI হলেও, টুকরা অন:যায়ী চিনি নেওয়া ZA l 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
TRIANA টুকরা 1000 গ্রাম 14 মগ (লিঃ মগ) 
[চান 800 ,, 8 চা-কাপ 
অতঃপর আপেল জ্যাম (14.1) তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে এই জ্যাম 


প্রস্তুত করুন | 
* আপেল জ্যামে বার্ণত ACPO শেষাংশ দ্রষ্টব্য | 


15.0 মিশ্র ফলের জ্যাম 


জ্যাম তৈরীর জন্য একটিমান্র ফলের পরিবর্তে একাধিক ফলের শাঁস 
একত্রে মিশিয়ে ব্যবহার করলে উৎপাদিত জ্যামকে মিশ্র ফলের জ্যাম বা 
faa, জুট জ্যাম বলে৷ এই জ্যামের প্রধান বৈশিষ্ট তিনটি £ 1) ক্ষণ 
পেকটিনয্ত ফলের ( আনারস, আম, সফেদা, জাম, কলা ইত্যাদ) 
সঙ্গে পেকাঁটন সমৃদ্ধ ফল ( পেয়ারা, আপেল, আলঃবখরা, আঙুর, কাঁচা 
পেপে ইত্যাদি) মিশিয়ে উচ্চমানের মিশ্র ফলের জ্যাম প্রস্তুত করা 
মায়! যেমন_স্বম্প পেকাঁটনযান্ত আনারসের শাঁস এবং পেকটিন 
A আপেল TG অথবা পেয়ারার পেকাঁটন নির্যাস (7.17) 
সংমিশ্রণে উত্তম মিশ্র ফলের জ্যাম উৎপাদিত হয়। সুতরাং এরূপ 
জ্যাম উৎপাদনের মাধ্যমে পেকাটিন গংড়ার মত ব্যয়বহুল উপাদানের 
ব্যবহার এড়ানো সম্ভব । উল্লেখ্য, te শাঁসে পেকাঁটন-সমৃদ্ধ ফলের শাঁস 
যেন অন্ততপক্ষে 50 শতাংশ থাকে | 2) বিভিন্ন ফলের মিশ্রণে উৎপাদিত 
এই জ্যামের স্বাদে আক্ষণণয় বৈচিত্য পরিলাক্ষিত হয়। 3) আঁধকাংশ 
ক্ষেত্রেই মিশ্র ফলের জ্যামের উৎপাদন ব্যয় একক ফলের জ্যামের তুলনায় 
কিছুটা কম। মলা হিসাবে কয়েকটি মিশ্র ফলের জ্যামের উৎপাদন 
পদ্ধাত বর্ণনা করা হ'ল। 
15.1 আনারস-পেয়ারা মিশ্র জ্যাম 


পর্বে বার্ণত পদ্ধাত অন্দযায়ী আনারসের শাঁস (7.15 ) ও পেয়ারার 
গেকটিন-সম্‌দ্ধ নিস (7.17) প্রস্তুত করে পৃথকভাবে ওজন করুন I 
এবং সেই অনুপাতে নিয়লিখিত তালিকা অনদ্যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন) 


উপাদান তালিকা 

চা) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
আনারসের শাঁস 500 গ্রাম 5 কাপ 
পেয়ারার পেকাটন frat 500 i ey 
চাঁন 1000 ,, TORS 


সাইট্রিক এসিড তি, 
পাঁতলেবুর রস ( ছাঁকা ) 


1 কাপ 


মিশ্র ফলের জ্যাম ৮৭ 


ওজন করার পর আনারসের শাঁস খানিকক্ষণ ফোটান যাতে টুকরা 
কিছুটা নরম হয় । অতঃপর পেয়ারার পেকটিন নিযসি ভালভাবে মিশিয়ে 
আপেল জ্যাম তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে (14.1) জ্যাম প্রস্তুত করুন । 
উৎপাদিত লালচে রঙের এই জ্যামে বাড়তি রঙ মেশানোর প্রয়োজন হয় না। 

* আনারসের জ্যাম অতি AeA, ॥ কিন্তু পেকটিন গুড়া ছাড়া এই 
জ্যাম জমে না বলে এককভাবে আনারসের জ্যাম ঘরে প্রস্তুত করা সাধারণত 
সম্ভব হয় না। তবে উপরোন্ত আনারস-পেয়ারা মিশ্র জ্যামের ঘরোয়া 
উৎপাদন বিশেষ সুবিধাজনক | 

% পেয়ারার পেকটিন AAAA পরিবর্তে অনুরূপ পরিমাণ আপেল 
মণ্ড (7.16) ব্যবহার করে একই উপাদান তালিকা ও পদ্ধীত অনযায়ী 
আনারস-আপেল মিশ্র জ্যাম প্রস্তুত করতে পারেন | 
15.2 আনারস-আল7বখরা-পেয়ারা মিশ্র জ্যাম 

পূর্বে বর্ণিত পদ্ধাত অনুযায়ী আনারসের শাঁস (7.15), maz- 
বখরার মণ্ড (14.5) ও পেয়ারার পেকটিন-সমৃদ্ধ নিযসি (7.17) 
AGS করে পৃথক পৃথক ভাবে ওজন FLA! এবং সেই অননপাতে 
নিয়ালাখত তালিকা অনযযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তাঁলকা 
(1) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 

আনারসের শাঁস 400 গ্রাম 4 কাপ 
আলবখরার মণ্ড 300 ,, BR, 
পেয়ারার পেকটিন AAA 300 ,, 3. 

চিনি 1000 ,, 10, 
সাহীট্রক এসিড 5 — 

F z কাপ 


পাঁতলেবুর রস ( ছাঁকা ) 

শাঁস, মণ্ড ও নির্যাস একত্রে খুব ভাল করে মেশান। অতঃপর 
আপেল জ্যাম তৈরীর অনুরুপ পদ্ধাততে এই শিশ্রজ্যাম প্রস্তুত করন | 
মণ্ড হিসাবে না মিশিয়ে দানা বাদ দিয়ে খোসাসহ ছোট ছোট টুকরা 
আলঃবখরা কেটে জ্যাম ফোটানোর সময়ও মেশাতে পারেন | 


15.3 জ্যামে বেলের ব্যবহার ৪ 
জ্যাম বা মিশ্র জ্যাম উৎপাদনের জন্য কাঁচা বেল বিশেষ উপযোগী এবং 


ve ঘরে করো শিল্প গড়ো 


নতুনতদ্বও বটে। তবে ব্যবহারের পূর্বে বেলের কষ যতটা সম্ভব দূর করা 
আবশ্যক নতুবা উৎপাদিত জ্যামে এই কষ অবাঞ্ছিত স্বাদ সৃষ্টি করে। 

Bia বা ব*টির সাহায্যে খোসা ছাড়ানো যায় এবং শাঁস হলদে হয়েছে 
এমন কাঁচা বেল নিয়ে পরিষ্কার করে খোসা ছাড়িয়ে পাতলা গোল গোল 
টুকরায় কাটুন । কাটার সময় ট,করা 2% লবণ জলে (afs লিটার জলে 
4 চা-চামচ লবণ ) ডুবিয়ে রাখবেন | সর কাঠির সাহায্যে সমস্ত আঠালো 

বাদ দিন। তারপর পুনরায় অপেক্ষাকৃত ছোট ও পাতলা ধরণের 
টুকরায় কুচি করুন । তিনবার জল পাল্‌টে খুব ভাল করে ধুয়ে নিন | 
এখন DA জল প্রস্তুত করুন।- প্রাতালটার জলে 50-60 গ্রাম টাটকা চণ 
মেশান । কিছুক্ষণ স্থির ভাবে রেখে tea | BRASS wrt সম্পূণ 
তয়ে গেলে উপারিভাগের স্বচ্ছ চণজল ঢেলে এর ভিতর Ge টুকরা এক 
রাত্রি ডুবিয়ে রাখুন । প্রাত কেজি টুকরার জন্য দেড় {লিটার চূণ জল 


SRS করলে যে পারমাণ স্বচ্ছ চূণজল পাওয়া যায় তাতে টুকরা ঠিকমত 
SAS যায় ( মগের মাপে চুকরার সমপরিমাণ জলে চুণ মেশাবেন )। চণে- 
লে বেলের কষ যথেষ্ট পারমাণে দূরীভূত হয় | 
এক রাত্রি পর চূণ জল থেকে টুকরা তুলে দ;'?তনবার জল পালটে 
পর সিদ্ধ করুন যতক্ষণ না টুকরা 
নামিয়ে কাপড়ে ঢেলে জল ঝরান। নতুন জল 
টুকরা পুনরায় ফোটান। এমন পাঁরমাণ জল নেবেন যাতে 
টুকরা ঠিক মত ডুবে যায়। হাতার সাহায্য টুকরা যতটা সম্ভব ভেঙে দিন 
এবং ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না তা প্রায় ঘন মণ্ডে পরিণত হয় । আগ্টুন 
থেকে নামান । বোঁশ মোটা টুকরা না থাকলে এই মণ্ডই সরাসরি জ্যাম 
করতে পারেন। কিচ্বা প্রয়োজনবোধে পাজ্পার, 
eae নাইলন মশারির কাপড়ের সাহায্যে fate 
Mar করে নেওয়া যায়। এই ang থেকে আপেল জ্যাম তৈরীর 


রূপ দূরীভূত “টা মেশান উচিৎ। উল্লেখ্য, কয আশান;" 
ical i ককভাবে জ্যাম প্রস্তুত না করে তা মিশ্র 


কাঁচা পেঁপের ব্যবহার ৪ 

এই পেকটিন সম 

যথেচ্ট দে ee i! হের প্রায় সব সময় সাধারণ TCS 
MAMI সুতরাং এই ফলের মণ্ড মিশ্র ফলের জ্যাম 


Tae ফলের জ্যাম ৮৯ 


'উৎপাদনের ক্ষেত্রে সবপেক্ষা উপযোগী ও সহায়ক হিসাবে বিবেচিত হয় । 
‘আপেলের ন্যায় একই পদ্ধাতিতে কাঁচা পে'পের মণ্ড প্রস্তুত করা হয়। 
অনেক সময় পে'পের টুকরা সম্পূর্ণ সিদ্ধ হতে বেশ বিলম্ব হয় এরকম 
ক্ষেত্রে প্রয়োজন মত কিছুটা বাড়াতি জল মেশানো যেতে পারে । 

মন্তব্য ৪ ` 
SAPS অনুযায়ী বছরের যে কোন সময় বিভিন্ন উপযোগী ফলের 
রুচিসম্মত সংমিশ্রণে মিশ্র ফলের জ্যাম প্রস্তুত করা যায়। 

SOTA থেকে নামানোর পর জ্যাম আঁবলম্বে বোতলে ঢালা ios । 
কারণ বিলম্ব ঘটলে কিছুটা জমে যায় এবং বোতলে অবাঞ্ছিত Tan সৃষ্টি 
হয়। 

*এক লিটার আয়তনের যথার্থ জ্যামের ওজন 1338 MFI এবং 
এক কেজি চিনি থেকে উৎপাদিত জ্যামের ওজন প্রায় 1500 গ্রাম বা 
দেড়গুণ | 


16.0 জেলি 


জ্যাম ও জেল উভয়েই সমগোত্রীয় এবং প্রায় একই পদ্ধাঁততে 
উৎপাদিত ও সংরাক্ষত হয়ে থাকে । তবে জ্যাম তৈরী করতে ব্যবহার করা 
হয় ফলের শাঁস বা মণ্ড কিন্তু জেলি উৎপাদনের জন্য প্রয়োজন ফলের স্বচ্ছ 
পেকটিন-নিযসি (7.17 )। জেলির ক্ষেত্রে সমাপ্তি স্কুটনাৎ্ক ( 4.22 ) 


105° সেঃ এবং এতে চানর পারমাণ 65 শতাংশ অর্থাৎ 65০ fae থাকা 
উচিৎ । 


16.1 পেয়ারার জেল 

পর্বে বার্ণত পদ্ধাততে ( 7.17 ) পেয়ারার পেকাঁটন-সমৃদ্ধ নির্যাস 
সংগ্রহ 'করে ওজন করুন এবং সেই অনুপাতে নিয়ালাখত তালিকা 
অন্নযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন। 


উপাদান তালিকা 


(1) (2) ৪ ঘরোয়া মাপ. 

পেয়ারার পেকাটন-নিযসি ' 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চান 1000 ,, TOSS 
সাইট্রিক এসিড ৪ ,, = 
পাতিলেব্ুর রস (ছাঁকা) — 1 কাপ 
লাল রঙ প্রয়োজন মত — 

চিনি ও নিবাস একত্রে একটি প্যানে নিয়ে আগুনের উপর বসান ॥ 
হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন। চিনি সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হওয়ার পর নিযাঁস 
“রাগ ভালভাবে ফুটতে শুর; করলে ওজন করা এসিড থেকে অল্প পাঁরমাণ 
(প্রতি কেজি চিনির জন্য 2 


2 গ্রাম মত) মেশান । সাই ট্রিক এসিডের অভাবে 
উপরোন্ত পাঁতলেবুর রস থেকে কয়েক চামচ নিয়ে (afo কোঁজ চিনির 
জন্য 4-6 চা-চামচ ) 


মেশাতে পারেন । এসিড বা পাতিলেবুর রস যোগ 
করার পর 2-3 'মানট ফোটালেই চিনির ময়লা কেটে গিয়ে মিশ্রণ যথেষ্ট 
পরিষ্কার হয়ে বার। তখন আগুন থেকে নামিয়ে festa খাঁপ কাপড়ে 
ছে'কে নিন। ত 


জেল 


ভেসে উঠতে থাকে এবং তা একটু বেশি হলেই ছাঁকানি-হাতার সাহায্যে 
তুলে ফেলে দিন । এরফলে ফুটন্ত মিশ্রণ ক্রমশ অধিকতর স্বচ্ছ হয়ে ওঠে ৷ 
থামোমিটারের নিয়াংশ সাবধানে ডুবিয়ে ফুটন্ত মিশ্রণের তাপমাত্রা মাঝে 
মাঝে লক্ষ করতে থাকুন । তাপমাত্রা 105° সেঃ এর কাছাকাছি উঠলে 
এতে অবশিষ্ট সাইীন্রিক এঁসড অথবা পাতিলেবুর রস মেশান | 

ঘরোয়া পর্যায়ে থামোঁমিটারের অভাবে পূর্বে বার্ণত পাতা পরীক্ষা 
(4.24) অন্যায় যথাসময়ে এসিড অথবা পাতিলেবর রস মেশাবেন ৷ 

এরপরও একইভাবে ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না সমাপ্ত স্ফুটনাৎক 
(4.22) বা তাপমাত্রা 105° সেঃ (221° ফাঃ) পোঁছায়। এইসময় 
রিক্রান্টোমিটারে 65° faa (4.38) পাওয়া যায়। 

ঘরোয়া পর্যায়ে থামোঁমিটার ছাড়াই কেবলমাত্র পাতা পরাক্ষা (4.24) 
করেই অনায়াসে এবং নিশ্চিতরূপে জেলির GE সমাপ্ত স্ফুটনাঞ্ক সনান্ত 
করনে পারেন। তাছাড়া এই কাজে জলে ফোঁটা পরীক্ষা (4.25) ও ডিস 
পরিক্ষার (4.23) সাহায্যেও নেওয়া যায় | 

সমাপ্তি স্ফঃটনাঞ্কে পেশছানোর সঙ্গে সঙ্গেই PS মিশ্রণ বা জেলি 
আগুন থেকে নামান। প্রয়োজনবোধে পছন্দমত লাল রঙ মিশিয়ে সত্বর 
FIAS চওড়া-মুখ শুকনো বোতলে ভার্ত করুন | MA Cea করার 
ক্ষেত্রে বাড়তি রঙ মেশানোর প্রয়োজন নেই । ঠাণ্ডা হলে জেলি জমে যায় 
এবং আপেল জ্যামের ন্যায় একই পদ্ধতিতে গলানো মোম ঢেলে বোতল 
বন্ধ করুন । 

ফআপেল জ্যামে বর্ণিত 'সতকতার' শেষ অংশ অবশ্য দণ্টব্য | 

উপাদান তালিকা অনযুযায়ী 8 গ্রাম সাইট্রিক এসিডের পারবর্তে 
5 গ্রাম সাইট্রিক এসিড ও 10-12 চা-চামচ পাঁতলেবুর রস একত্রে মেশালে 
উৎপাদিত জেলিতে আকর্ষণীয় স্বাদ সৃষ্টি হয়। 

ফউৎপাদিত পেয়ারার জোলির স্বাভাবিক রং হালকা হল;দ কিবা 
লালচে হয়। 
16.2 পেঁপের জেল 

পরিণত টাটকা কাঁচা পেপে বাছাই করুন ৷ পরিচ্কার জলে ধুয়ে 
খোসা ছাড়িয়ে ছোট ছোট টুকরায় কাটুন, দানা বাদ দিন । এখন অন: 
রূপভাবে সমপরিমাণ পাকা পেপের টুকরাও প্রস্তুত করন ৷ উভয় টুকরা 
একটি প্যানে দেড়গুণ জলে ফোটান। প্রতি কেজি মিশ্র টুকরার জন্য 2 গ্রাম 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
৯২ 


হিসাবে MF এসিড অথবা 4-6 চা-চামচ পাতিলেবুর ছাঁকা রস যোগ 
করুন যাতে AIT টুকরা থেকে পেকটিন TSS হয়ে আসে । অতঃপর 
পেয়ারার ন্যায় একই পদ্ধাততে (7.17) পেকাঁটন সমৃদ্ধ নির্যাস সংগ্রহ 
TiAl উৎপাদিত নিযসি 2-3 ঘণ্টা Taq রেখে দন যাতে 
ভাসমান শাঁস 'থাঁতয়ে বায়। সাইফন প্রক্রিয়ায় অথবা সাধারণভাবে 
TIS করে সাবধানে পাত্রের উপরিভাগের স্বচ্ছ নিযাঁস ঢেলে নিন | পুনরায় 


কাপড়ে ছে'কে ওজন করুন এবং সেই অন:পাতে নিয়লিখত তালিকা 
অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ ) 
পে'পের পেকাঁটন নিস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চান 800 ,, ৪ 
সাহীট্রক এসিড 21 — 
পাতিলেব;র রস — 1 কাপ 
এরপর পেয়ারার জোলর ন্যায় একই পদ্ধাঁত (16.1) অনুসরণ করে 
এই জেলি প্রস্তুত করুন । প্রয়োজন ও পছন্দমত রঙ মেশাতে পারেন। 
16.3 কাঁঠালের জোলি 


3 
রঙের উচ্মানের জেলী প্রস্তুত করা যায়। 
ভাল পাকা কাঁঠাল নিন | 


দাগী-পচা অংশ যেন না থাকে । arate 
ণ জলে ভালভাবে ধুয়ে 


পারিত্কার করুন | হাতে ভেঙে প্রথমে 
মোটা ও ae লম্বা শির বাদ দিয়ে 
গ্রহ করুন । ছোট ছোট টুকরায় কেটে 
প্রাতকোঁজ টুকরার জন্য 2 

6 চা-চামচ পাতিলেবূর ছাঁকা 
রস এতে যোগ করুন যা T পেকাঁটন Ho famine হয়ে 
আসে । এরপর পেয়ারার ন্যায় একই পদ্ধাতিতে ( 7.17 ) কাঁঠালের 
পেকটিন-সমূদ্ধ faia সংগ্রহ করুন । এক্ষেত্রে Traits faatcra 
পরিমাণ প্রয়োজনের তুলনায় কম হলে এ একই টুকরা থেকে দ্বিতীয় 


জোল : So 


এমনকি তৃতীয় বারও নির্যাস সংগ্রহ করা যেতে পারে | এইভাবে সংগৃহীত 
মোট নিযসি একত্রে ওজন করে নিম্নীলখত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নন । 


উপাদান তালিকা . 
(1) (2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
কাঁঠালের পেকটিন-নিযাঁস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
চান 1000 ,, 10 
mais এসিড Sin. = 
পাতিলেব;র রস ( ছাঁকা ) = 1 কাপ 


এরপর পেয়ারার জেল তৈরীর (16.1) অনুরুপ পদ্ধাততে এই জোল 
প্রস্তুত করে বোতলজাত করন | 
16.4 কমলালেবুর জেলি 

মিষ্টি জাতের যথার্থ পাকা ভাল কমলালেব; নিন । পরিষ্কার জলে 
ধুয়ে খোসা ছাড়ান ৷ প্রতিটি কোয়া দ: তন টুকরায় কেটে বিচি বাদ দিন ॥ 
fara পারমাণ জলে ফুটিয়ে পেয়ারার ন্যায় (7.17) একই পদ্ধতিতে 
পেকাটন-সমৃদ্ধ নির্যাস সংগ্রহ করুন! এবং প্রয়োজন হলে দ্বিতীয় ও 
তৃতীয় বারও ওঁ একই টুকরা থেকে নির্যাস সংগ্রহ করতে হতে পারে। 
এক্ষেত্রে পেকটিন 'িৎকাশনের জন্য সাইট্রিক এসিড বা পাতিলেবুর রস 
মেশানোর প্রয়োজন হয় না | সংগৃহীত মোট নিযসি ওজন-করে পেয়ারার 
জেলি তোঁরির cart উপাদান তালিকা ও পদ্ধতি অন্যায় কমলালেবুর 
জোল প্রস্তুত করুন | তবে উৎপাদিত এই জেল বেশ তেতো হয় বলে 
সকলের কাছে সমানভাবে গ্রহণযোগ্য নয়। পেকঁটিন নিচ্কাশনের জন্য 
সাদা-আবরণ সহ কোয়া ফোটানোর ফলেই প্রধানতঃ এরূপ তেতো স্বাদের 
সৃচ্টি হয়। এই সমস্যার জন্য পেকিন 1নয্সের পাঁরবর্তে সাধারণভাবে 
নিৎ্কাশিত কমলালেবুর রস (7.3) থেকে জোল প্রস্তুত করা যেতে পারে | 
এবং এই জেল অপেক্ষাকৃত অনেক বেশী' AAG | তবে এক্ষেত্রে জেলি 
জমানোর জন্য পেকাঁটন গড়া মেশানো আবশ্যক | 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
কমলালেবুর রস ( ছাঁকা ) 1000 গ্রাম - 10 চা-কাপ 


চিনি 1000 ,, WO 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 

as 

সাইাট্রক এসিড 7 
পেকটিন গুড়া (200 গ্রেড) . 5 
কমলালেবুর-গন্ধ ও রঙ 


i 1} চা-চামচ 
” 14 ” 
প্রয়োজন মত __ 

রস ও চিনি একত্রে আগুনের উপর বসান । পবেন্ডি পদ্ধাত অন: 
যায়ী oa meia এঁসডের সাহায্যে এই রস সিরাপ পাঁরচ্কার করার 
পর কাপড়ে ছে'কে প্ঢুনরায় ধোয়া প্যানে ফোটাতে দিন । ফুটতে শর 
করার পর্বেই নির্দিষ্ট পদ্ধাততে (4:27 ) পেকাঁটন গড়া মিশিয়ে 
পেয়ারার জেলির ন্যায় একইভাবে এই জেলি প্রস্তুত করে প্রয়োজন মত 
কমলালেবনর-গন্ধ ও রঙ সহযোগে (6.3) বোতলজাত করুন | 
16.5 পেয়ারা টমাটো অথবা কমলালেবুর জোলি 

ঘরোয়া পর্যায়ে পেয়ারার জোলর স্বাদে বৈচিত্র্য AE করার জন্য 


নিয়ালাখত উপাদান তালিকা অনুযায়ী পেয়ারার পেকাঁটন-সম্‌দ্ধ rater 
(7.17) সাথে টমাটো (7.4) অথবা কমলালেবুর রস (7.3) মিশিয়ে জেলি 
প্রস্তুত করতে পারেন | 
উপাদান তালকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
পেয়ারার পেকটিন-সমৃদ্ধ নিস 1000 গ্রাম 10 কাপ 
টমাটো অথবা কমলালেবুর রস 200 ,, 7 
চাঁন 1000 ,, 10 
সাইট্রিক এসিড 8, _- 
পাতিলেবুর রস ( ছাঁকা ) = 1 কাপ 
পেয়ারার পেকাটন-সম্‌দ্ধ নি্যাসের সাথে টমাটো অথবা কমলালেবুর 
রস 'মাশয়ে পেয়ারার জেলি তৈরির অনুরূপ পদ্ধতিতে এই জোল ergs 
করুন | 
“baci ও কমলালেবুর রস পাঁরত্কার খাপ কাপড়ে ছে'কে নিতে 
হবে। 
16.6 taaatés জোলি 
কেবলমাত্র চিনি, এসিড, CASTOR গুড়া, ভোজ্য রঙ ও গন্ধ সহযোগে 
উৎপাদিত জোলকে সিনথেটিক জোঁল বলে৷ 


এতে আদৌ কোন ফল 
ব্যবহার করা হয় না । নিয়ালাখত পদ্ধাততে এই জেলি রস্তৃত করা হয় | 


উপাদান তালিকা 
(1) (2): ঘরোয়া মাপ 
চান 1000 গ্রাম 10 চা-কাপ 
জল 800 ,, 87 
সাইীট্রক এসিড 8-10 ,, 2 চা-চামচ 
পেকটিন out (200 গ্রেড) ৫ ,, 247 


পেকাটন গড়ার সাথে মেশানোর জন্য 50 গ্রাম (3 চা-কাপ) মত 
চান তুলে রেখে অবাশিষ্ট চান ও জল একত্রে একটি প্যানে করে 
আগুনের উপর বসান। ওজন করা সাহীন্রক এসিড থেকে একটু নিয়ে 
এই Ta পরিষ্কার করে আগুন থেকে নামান। কাপড়ে ছে*কে তা 
পুনরায় ফোটাতে দন । এই সময় Taleo পদ্ধাততে পেকটিন 
গুড়া মেশান (4.27)1 এরপর পেয়ারার জেলি তৈরীর পদ্ধাত 
{ 16.1.) অন্যযায়ী এই জেলি প্রস্তুত করে আগুন থেকে নামান এবং এতে 
যে কোন নির্দিষ্ট ফলের অন্যরূপ গন্ধ ও রঙ মিশিয়ে উক্ত ফলের 
1সনথোটিক জেলি হিসাবে তা বোতলজাত করুন । যেমন-_কাঁচা আমের 
গন্ধযুক্ত সিনথেটিক জেলি প্রস্তুত করতে মেশান কাঁচা আমের অনুরুপ 
ভোজ্য রঙ ও গন্ধ। এইভাবে আনারস, আপেল কিম্বা কমলালেবুর 
গন্ধযুন্ত সিনথোঁটক জেলিও প্রস্তুত করা যায় | 


মন্তব্য 8 
*জেলি তৈরির সময় ফুটন্ত মিশ্রণের আতিরিন্ত ফেনা অধিকাংশ 


ক্ষেত্রে বেশ অসুবিধার সৃষ্টি করে। প্রতি 10 cele চিনির জন্য মান্র 
10-15 ফোঁটা হিসাবে সরিষার তেল যোগ করে ফুটন্ত মিশ্রণে ফেনার ফাঁপ 
সহজেই নিয়ন্ত্রণ করা যায়! তবে উচ্চমানের wee এসিড ব্যবহার 
করলে ফেনার পরিমাণ অপেক্ষাকৃত কম হয় । তাছাড়া ফোটার সময় প্রথম 
থেকেই ale ভাসমান ফেনা ক্রমাগত তুলে ফেলা হয় তাহলেও জোলির ফাঁপ 
কম হয়। 

*প্রতি লিটার যথার্থ জেলির ওজন 1320 গ্রাম | 

1 কেজি চিনি থেকে উৎপাদিত জেলির ওজন প্রায় 1500 গ্রাম বা 
দেড়গুণ | 


17.0 মারমালেড 


শনার্দ্ট পদ্ধতিতে প্রস্তুত করা ফলের টুকরা বা খোসা 'মাশ্রত জোলকেই: 
মারমালেড বলে । 


17.1 কমলালেবুর মারমালেড À 


প্রথমে মারমালেডে ব্যবহারের জন্য নিয়ালখত পদ্ধাঁততে কমলালেবুর 
খোসা প্রচ্তৃত করুন | 

জেলি তৈরীর জন্য সংগৃহীত কমলালেব? থেকে কয়েকাঁট বড় আকারের 
FR কমলা রঙের লেব; বেছে নিন। ছুঁরর সাহায্যে প্রাতাট লেবু 
থেকে সমান চারভাগে খোসা ছাড়িয়ে নিন। খোসার এই CFAA 
ভিতর পষ্ের সাদা অংশ (এলবডো ) aia দিয়ে এমনভাবে w 
GAGA যাতে খোসার উভয় পার্থের রঙ একই প্রকার (কমলা ) দাঁড়ায় 


অথচ খোসা যেন ছি'ড়ে নাযায়। এখন এই খোসা একই মত লম্বা 
ও সরু সর; টনুকরায় কেটে ওজন করুন। প্রাতকোঁজ চান থেকে 
উৎপাদিত জোলর জন্য 40-45 গ্রাম শহসাবে খোসা নেওয়া হয়৷ fest 
AM করার জন্য এবং সেইসঙ্গে তেতো ও ঝাঁঝালো স্বাদ দূর করার 
উদ্দেশ্যে 4-5 বার জল পালটে এই খোসার টুকরা ফোটান ৷ লক্ষ্য রাখবেন 
এই সময় টুকরা যেন অযথা ভেঙে না যায় । তঃপর 50 শতাংশ চানর 


( সমপরিমাণ জল ও চান ) এমন পাঁরমাণ সিরাপ প্রস্তুত করুন যাতে 
ট;ুকরাগাল ভালভাবে ডুবে যায় । অল্প আঁচে ধীরে ধীরে ফোটাতে 
থাকুন যতক্ষণ না সিরাপ মধুর মত 


ঘন হয়। এই সিরাপে একট; কমলা 
রঙ মেশালে টুকরার রঙ অপেক্ষাকৃত আঁধক Ti 


কর্ষণীয় হয়। খোসাসহ 
সিরাপ আগুন থেকে নামিয়ে এইভাবেই রেখে fea 


তৈরীর ঠিক পূর্ব মুহুর্তে সিরাপ ঝাঁরয়ে টুকরা তুলে রাখবেন । 
পুবেন্তি পদ্ধতিতে (16.4) কললালেবুর 
তা আগুন থেকে নামানোর 


পর উন্ত সিরাপ-ঝরানো খোসার টুকরা 
এতে দিন। এই সময় দেখা বায় এগড়ল সমস্তই হয় জোঁলর উপারভাগে 
ভেসে ওঠে নয়ত নীচের দিকে ডুবে যায়। 


এই অবস্থায় কিন্তু বোতলে 
করুন এবং মাঝে মাঝে হাতা দিয়ে 
নাড়ার পর ট:করাগুলি আর আগের 


ঢালবেন না। আরও কিহঃক্ষণ অপেক্ষা 
নেড়ে দিন। যখন দেখবেন এইভাবে 


মারমালেড ৯৭ 


মত একত্রে ভেসেও ওঠে না বা নীচে GAS যায় না বরং উপর থেকে নীচ 
পর্যন্ত জোলর সর্বত্রই এগুলি বিঁক্ষপ্তভাবে ভাসতে থাকে বা দাঁড়য়ে যায় 
তখনই তা বোতলে ঢালুন। এই Wale সাঁঠকভাবে slaw হলে 
বোতলের ভিতরও জেলির উপর হতে নীচ পর্যন্ত সর্বত্রই খোসা ATN- 
ভাবে ভাসতে থাকে । যথার্থ মারমালেডের এই বৈশিষ্ট্য । মনে রাখবেন 
জেলিকে প্রয়োজনের আঁতরিন্ত ঠাণ্ডা করে বোতলে ভরলে খোসার টুকরা- 
গুলির অবস্থান হয়ত যথার্থ হয় কিন্তু অসংখ্য অবাঞ্ছিত Tact মারমালেড 
ভরে যায়। ঠাণ্ডা হলে মারমালেড জমে বায় । তখন মোম গালিয়ে এর 
উপারভাগ ঢেকে দিন । ঢাকনা আটকে বোতল বন্ধ করুন | 


180 উৎপাদিত জ্যাম ও জেলির 
কতকগুলি ত্রুটি ও সমস্থা 


area: নিয়ালাখত কয়েকটি কারণে উৎপাদিত জ্যাম বা জেল 
জমে না; 1) ate এসিড এবং অথবা পেকটিন কম থাকে । 2) যদি 
প্রয়োজনের আঁতীরন্ত চাঁন মেশানো হয়। 3) যাঁদ প্রকৃত সমাপ্ত 
স্ফুটনাঞ্চের (4.22) আগেই জ্যাম বা জোল আগুন থেকে নামানো হয়। 
4) ate অল্প আঁচে দীর্ঘসময় যাবৎ ফোটানো হয় । 

অদ্বচ্ছতা £ঃ এই anit জোলর ক্ষেত্রেই প্রযোজ্য কারণ ফলের শাঁস 
থাকায় জ্যাম এমানতেই অস্বচ্ছ। নিয়ীলিখিত কারণে জোলি অস্বচ্ছ হ'তে 
পারে; 1) ফলের পেকটিন-ীনযাঁস (4.20) যাঁদ স্বচ্ছ না হয়। 
2) প্রয়োজনের আঁতারিন্ত ফোটালে স্বচ্ছতা হানিকর অসংখ্য বৃদ্ধদে 


জেল ভরে যায়। 3) SMA থেকে নামানোর পর বোতলে ঢালতে 
অতিরিন্ত বিলম্ব ঘটলেও বোতলের জোঁলতে অনুরুপ বদদ্ধদের সৃষ্ট হয় | 
4) ফোটার সমর ময়লা ফেনা ঠিকমত না ফেললে জোঁল বেশ অস্বচ্ছ 
হয়। 5) বেশী কাঁচা ফল থেকে উৎপাদিত জোলি orang হয়। 


চান দানা বাঁধা £ জ্যাম ও জোঁলকে যাঁদ প্রয়োজনের আঁতীরিন্ত 


ফুটিয়ে ঘন করা হয় এবং সেইসঙ্গে এঁসডের পাঁরমাণও যথে্ট কম থাকে 


তাহলে অল্পাঁদনের মধ্যেই SE উৎপাদিত দ্রব্যের চান দানা বাঁধতে শর; 
করে। 


জল কাটা ( সাইনোঁরাসস ) £ অনেক সময় দেখা যায় কমবেশী 
কিছুদিন সংরক্ষণের পর জ্যাম বা জেলিতে জল কাটে | প্রধানত নিয়ালিখিত 
কারণে এরূপ ঘটে; 1) ate প্রয়োজনের giois এসিড থাকে । 
2) afi চিনির ঘনত্ব 


প্রয়োজনের তুলনায় যথেষ্ট কম হয়। 3) afr 
পেকাটনের পাঁরমাণ কম থাকে | 


4) att সমাপ্ত স্ফুটনাঞ্কের আগেই 
জেলি জমে যায় এবং তা বোতলে ঢালা হয় | ; 


19.0 চীজ. 


ফলের মণ্ড বা শাঁস, চিনি, সাইট্রিক এসিড, লবণ ও মাখন fata 
চকোলেট জাতীয় ঘন নরম উৎপাদিত দ্রব্যকে চাঁজ বলে | 
19.1 আপেল ste 

ANE পন্ধাততে (7.16) প্রস্তুত করা আপেল-মণ্ডের ওজন অন; পাতে 
নয়লিখিত তালিকা অনযায়ণ অন্যান্য উপাদান নিন । 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
আপেল মণ্ড 1000 গ্রাঃ 1 লিঃ মগ 
চান 1000 ,, 1067 
mates এসিড 2 = 
পাতিলেবুর রস ( ছাঁকা ) — 6 চা-চামচ 
লবণ ১৮ 11177 
মাখন 100 ,, 1 চা-কাপ 
লাল রঙ পছন্দ মত প্রয়োজন নেই 


মণ্ড, চিনি ও মাখন একত্রে ফোটান। চিনিতে ময়লা থাকলে সিরাপ 
প্রস্তুত করে ছে*কে তারপর মেশাবেন | মিশ্রণ ঘন হলে এসিড, লবণ ও রঙ 
(জলে দ্রবীভূত করে ও ছে'কে ) যোগ করুন ৷ অনবরত নাড়তে থাকুন 
যতক্ষণ না হালঃয়ার মত হয়। MGT থেকে নামিয়ে মাখন মাখানো 
CRS ঢেলে দিন। ঠাণ্ডা হলে চকোলেটের আকারে কেটে বাটার পেপারে 
মুড়ে রাখুন । সাধারণ উষ্ণতায় চীজ এক সপ্তাহের বেশী রাখা উচিৎ 
নয় | 

আপেল-মণ্ড তৈরীর AAS অনুযায়ী পেয়ারার মণ্ড প্রস্তুত করে এবং 
aafe পদ্ধাততে (7.10) পাকা আমের শাঁস সংগ্রহ করে আপেল চাঁজ্‌ 
তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে পেয়ারা ও পাক। আমের pine প্রস্তুত করতে 
পারেন। পেকটিন faala নিৎ্কাশনের পর অবশিল্ট পেয়ারার faa 


উঠকরাও চজ্‌ togta জন্য ব্যবহার করা যায় । 


20.0 টমাটোজাত দ্রব্য 


অতুলনীয় স্বাদ ও গন্ধ ছাড়াও বিভন্ন টমাটোজাত দ্রব্যের স্বাভাঁবক 
উজ্জবল লাল রঙও একটি প্রধান আকর্ষণীয় বৈশিষ্ট্য । কিন্তু অনেক সময় 
দেখা যায় টমাটোজাত দ্রব্যের রঙ কিছুদিন সংরক্ষণের পর তার স্বাভাবিক 
জৌল;স হারিয়ে ফেলে কিম্বা কালচে হয়ে যায় | fagiani কতকগ্যীল 
সতকতা অবলম্বন করে সংরক্ষণ সময়কালে টমাটোজাত দ্রব্যের স্বাভাবিক 
লাল রঙ স্থায়ী করা সম্ভব | 

1) টাটকা এবং সম্পূর্ণ লাল রঙের টমাটো বাছাই করতে হবে I 
এমন ক আংশিক সবুজ বা হলহ্দ টমাটো যেন একটিও না থাকে । অথবা 
থাকলেও এ অংশগনুলি কেটে বাদ tr কারণ এই ধরণের মাত্র দ:’চারটি 
টমাটো থাকলেই তা সমগ্র উৎপাঁদত দুব্যকে ক্ৰমশ বিবর্ণ করে। ২ 

2) উৎপাদন ও সংরক্ষণের সময় টমাটোজাত দ্রব্য যেন কোনমতেই 
লোহার সংস্পর্শে না আসে (2.3)। 

3) টমাটোজাত দ্রব্য সংরক্ষিত বোতল বা fö যেন বাতাস না 
থাকে । এই উদ্দেশ্যে উত্তপ্ত (৪5--90০ সেঃ অথবা 185—195° ফাঃ) 
BS একেবারে মুখ অবাঁধ ভাত” করে আঁবলম্বে বায়দ্রহ্দ্ধভাবে বোতল বা, 
টন বন্ধ করা Biss 1 
20.1 টমাটো কেচাপ 

পর্বে বার্ণত পদ্ধতিতে (7.4) টমাটোর রস প্রস্তুত করে ওজন করুন 
এবং সেই অনুপাতে নিয়ালাখত তালকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 
উপাদান তাঁলকা 
(1) 
রস 10 কিঃ গ্রাঃ, চিনি 500 গ্রাঃ পেঁয়াজ 100 are, আদা 50 গ্রাঃ, 
সদন S প্রাঃ, দারুচিনি 10 on, ছোটএলাচ 3 ane, জিরা 5 ame 
3 প্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 6 ons, লবঙ্গ 2 গ্রাঃ লবণ 100—120 ane, 
এসোটিক এসিড 40 fas লিঃ ( অথবা সাদা ভিনিগার 800 fae লিঃ) | 


(2): ঘরোয়া মাপ 
রস 10 মগ (লিটার মগ ), চিনি 


4 ই মগ, পেয়াজ 215 ( মাঝারি ), 
আদা কুচি ই চা-কাপ, রন ৪ কোয়া, গরমমশলা (a tEn) 2-3 চা-চামচ, 


উমাটোজাত দ্রব্য ৬৬, 


জিরা 1 চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 10—120 লবণ 1 চা-কাপ ও 
ভিনিগার (সাধারণ ) 7—8 চা-কাপ অথবা এসোটক এসিড ৪ চা-চামচ | 

AIS মশলা থে'তো করে এক টুকরো পারভ্কার কাপড়ে বাঁধন 
(পে'রাজ, আদা ও রসুন প্রথমে ধুয়ে ও খোসা ছাড়িয়ে নেবেন )। 

টমাটোর রস ফোটান। একট, ঘন হলে ওজন করা চিনির এক 
তৃতীয়াংশ মেশান । কারণ সব চিনি প্রথমে দিলে দীর্ঘসময় ফোটানোর ফলে 
পোড়া চানর রং কেচাপের স্বাভাবিক রঙকে খানিকটা নষ্ট করে। ফুটন্ত 
রসের আয়তন যখন শুকিয়ে প্রথম অবস্থার তুলনায় প্রায় অদ্ধেকে পাঁরণত 
হয় তখন মশলা বাঁধা কাপড়ের পুটলী এর ভিতর দিয়ে দিন। হাতার 
সাহায্যে ক্রমাগত নাড়তে থাকুন যাতে ঘন রস পাত্রের তলায় ধরে না যায়। 
অবশেষে ফুটন্ত রসের আয়তন যখন শুকিয়ে প্রথম অবস্থার তুলনায় প্রায় 
এক তৃতীয়াংশে পাঁরণত হয় তখন ভিনিগার ও অবশিষ্ট চান যোগ করন I 
ভানিগার মেশানোর ফলে ঘন রস আবার পাতলা হয়ে পড়ে । ফলে আরও 
কিছুক্ষণ ফুটিয়ে রসকে Se ঘনত্বে আনন | 'ভানিগারের পরিবর্তে এসেটিক 
এসিড মেশালে এই ফোটানোর প্রয়োজন হয় না। এখন লবণ falc 
আগ্দন থেকে নামান ৷ রস নিঙড়ে নিয়ে কাপড়ের পটল ফেলো দন | 
উৎপাদিত এই gue কেচাপ ৷ একে ওজন করে প্রাতিকৌজতে 1 গ্রাম হিসাবে 
সোডিয়াম বেনজোয়েট মিশিয়ে আর একবার আগুনের উপর ফুটতে 
শুরু করার মুখেই আগুন থেকে নামিয়ে নিব্পীজত ANA বোতলে মুখ 
wate cist করে অবাম্বে মেশিনে অথবা ঘরোয়া পদ্ধাততে (5.34) 
বোতল বায়ুরুদ্ধ ভাবে বন্ধ করে দিন | 

সংরক্ষিত টমাটোর রস (8.1.2) থেকেও একইভাবে কেচাপ প্রস্তুত করা 
যায়, তবে এক্ষেত্রে এসেটিক এঁসডের পরিমাণ হিসাবমত “নিয়ন্ত্রণ করা 
উচিৎ । এবং প্রত কোঁজতে 200 মিঃ গ্রাঃ হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট 
মিশিয়ে সংরক্ষিত রস থেকে উৎপাদিত এই কেচাপ সংরক্ষণ করা হয় । 

টমাটো কেচাপে কমপক্ষে 1.2% এসেটিক এসিড ও কমপক্ষে 25° faa 
(4.38) থাকা উচিৎ | 

* চিনির পারিমাণ কিছুটা কগবেশী করে 
করা যেতে পারে । স্বাভাবিকভাবে কেচা 
থাকা উচিৎ | 


কেচাপে পছন্দমত TTT সৃষ্টি 
প wa স্বাদের প্রাধান্য 


১০২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
* পাঁরপরুতা ও জাত অনুযায়ী টমাটো থেকে উৎপাদিত রস, অনেক 
সময় দেখা যায়, হয় বেশী পাতলা হয় অথবা বেশী ঘন হয়। এই রকম 
ক্ষেত্রে কেচাপ তৈরীর জন্য আয়তন fetes 'হসাবের ( এক তৃতীয়াংশ ) 


উপর [নির্ভর না করে আঁভজ্ঞতা অন[যায়ণ রসকে যথাক্রমে বেশশ বা কম 
ফুটিয়ে উপযুক্ত ঘনত্বে আনা উচিৎ | 


20.2 টমাটো সস 


পূর্বে বাঁণ'ত পদ্ধাত (7.4) gaaat নিষ্কাশিত টমাটোর রস ওজন 
করুন এবং নিয়ালাখত তালিকা অনুসারে অন্যান্য উপাদান নিন | 


উপাদান তালিকা 
(1) 
£, চিনি 700 ane, পেয়াজ 100 ate, আদা 50 ots, 


WA 5 গ্রাঃ, maii 10 me, ছোট এলাচ 3 ais, জিরা 5 ate, 
শদকনো লঙ্কা 6 ons, লবঙ্গ 2 গ্রাঃ, 


এঁসড 50 faz লিঃ 


রস 10 কিঃ 


লবণ 125—150 az ও এসেটিক 
(অথবা সাদা ভানগার 1 টার ) 
(2) ঃ ঘরোয়া মাপ 

রস 10 মগ (লিঃ মগ ), চান 7 চা-কাপ, পে'য়াজ 2টি ( মাঝারি ), 
আদা কাঁচ $ চা-কাপ, ৪ কোয়া, গরম মশলা ( থে'তো ) 2-3 চা-চামচ, 
জিরা 1 চা-চামচ, “কনো লঙ্কা 10-1248, লবণ 12 চা-কাপ, ও 
ভিনিগার 1 লিঃ মগ অথবা এসেটিক এসিড 4 চা-কাপ। 

এখন টমাটো কেচাপ তৈরণর অননরূপ পদ্ধাঁততে সস প্রস্তুত করুন 
তবে এক্ষেত্রে ( সস ) টমাটোর রসকে ফুটিয়ে প্রাথমিক আয়তনের অদ্ধেকে 
আনা হয়। এই কারণে সস কেচাপ অপেক্ষা পাতলা | 

সসে কমপক্ষে 1.2% এসোঁটিক 


ny এবং 15° faa থাকা উচিৎ। তবে 

জ্যক Rita উৎপাদিত সসের ঘনত্ব অপেক্ষাকৃত অনেক বোঁশ রাখা 
* টমাটো কেচাপের অনঃরূপ। 

20.3 টমাটো ক্রাশ 


প্‌বেন্তি পদ্ধতিতে টমাটো টুকরা 


করে (7.4) আগুনের উপর বসান ॥ 
হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন যাতে পানের তলায় ধরে না যায়। কিছুক্ষণের 


মধ্যেই সমস্ত টুকরা থেকে রস নিচ্কাশত হতে থাকে । এবং ক্রমান্বয়ে 
ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না খোসা ও বিচিসহ রসের ঘনত্ব দ্বিগুণ হয় ॥ 
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একেই বলে ক্লাশ । আগুন থেকে নামিয়ে ওজন করুন। এবং এর 
প্রাতকেজিতে 5 tae fae এসোঁটক এসিড, 400 মিঃ গ্রাম পটাশিয়াম মেটা- 
বাই-সালফাইট ও 200 fas one হিসাবে সোডিয়া বেনজোয়েট মিশিয়ে 
(4.34) কেচাপে বর্ণিত পদ্ধতি (20.1) অনুযায়ী বোতলজাত করুন | 

ব্যবহার ঃ সারা বছর রান্নায় ব্যবহারের পক্ষে বিশেষ উপযোগী | 
বিশেষত খোসা ও বিচি থাকায় টমাটোর স্বাভাবিক উৎকর্য সংশ্লিষ্ট খাদ্য- 
দরব্যকে সবদিক থেকে অত্যন্ত আকর্ষণীয় করে তোলে | 
20.4 টাটো কনসেনদ্রেট 

orate পদ্ধীততে (7.4) নিৎকাশন টমাটোর পাতলা রস (খোসা ও 
বিচি ছাড়া ) দ্বিগুণ ঘনত্বে ফোটান। এই হ'ল কসেনট্রেট। MA 
থেমে নামিয়ে ক্রাশের ন্যায়, একই পরিমাণে এসেটিক এসিড ও সংরক্ষক 
মিশিয়ে অনুরূপ পদ্ধাতিতে সংরক্ষণ করুন | 

ব্যবহার £ রান্নায় ব্যবহারের পক্ষে এটিও বিশেষ উপযোগী | 
20.5 টমাটো চাটান 

সম্পূর্ণ লাল রঙের অথচ শল্তধরণের গাছপাকা ভাল টমাটো বাছাই 
TAL পরিষ্কার জলে ধুয়ে নিন! কাপড়ে বেধে আস্ত ট্মাটোগুলি 
কমবেশী 1 মিনিট ফুটন্ত জলে ডুবিয়ে তুলে ধনন। তারপর ঠাণ্ডা জলে 
ঠাণ্ডা করে অতি সহজে খোসা ছাড়িয়ে ফেলুন | ঠিক কত সময় ফুটন্ত 
জলে ডুবিয়ে রাখলে টমাটোর খোসা সহজে ওঠে আসে অথচ শাঁস ভাঙে 
না তা বুঝার জন্য প্রথমে একটি বা দ'টি টমাটোর সাহায্যে পরপক্ষা করে 
দেখে নেওয়া উচিৎ | খোসা ছাড়ানোর পর টমাটোর বোঁটা বরাবর 
আধখানা করে কাটুন । এখন প্রতি টুকরা ধরে একবার ঝাঁকানি "দিয়ে 
রস ও বিচি wearer’ ঝরিয়ে TAA! এবং এই পরিচ্ছন্ন টুকরাগ্রলি পৃথকভাবে 
রাখুন। অবশেষে তা ওজন করে নিয়ালিখিত তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 
উপাদান নিন। প্রাতকোঁজ টমাটো থেকে এইভাবে খোসা, দানা ও রস 
বাদ দেওয়ার পর পরিচ্ছন্ন টুকরার ওজন দাঁড়ায় প্রায় 500 গ্রাম 

1 


উপাদান তালিকা 
উমাটো টুকরা 1 কিঃ ame, চিনি 600 প্রাঃ, আদা 25 গ্রাঃ, পাঁচফোড়ন 
লঙ্কা 5 oe, সরিষার 


4 ons, দারুচিনি 2 one, কিসমিস 10 a8, শুকনো 
তেল 15 প্রাঃ, লবণ 5-10 গ্রাঃ ও এসোটিক এসিড 10 fae লিঃ ( অথবা 
ভিনিগার 200 fse fae ) 


$ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
৯০ 


(2): ঘরোয়া মাপ 

উমাটো টুকরা 1$& মগ (1 লিঃ মগ ), চিনি 6 চা-কাপ, আদা বাটা 
5 চা-চামচ, পাঁচফোড়ন 1 চা-চামচ, দারুচান 3-4 টুকরা, teats 
2 চা-চামচ, লঙ্কা গুড়া 1 চা-চামচ, সাঁরষার তেল 3 চা-চামচ, লবণ 1-2 
চা-চামচ ও নিগার 2 চা-কাপ। 

ওজন করা চিনির সঙ্গে অদের্ধক পরিমাণ জল fatal সিরাপ প্রস্তুত 
FTRT এবং অল্প এসোঁটক এসিড অথবা কয়েক চা-চামচ ভানগারের সাহায্যে 
এই সিরাপ পাঁরদ্কার করে OU থেকে নামিয়ে পাঁরগ্কার কাপড়ে 
ছে'কে রাখুন একটি পারার প্যানে সারষার তেল গরম করে সাবধানে 
পাঁচফোড়ন ( আন্ত ) ভাজুন যাতে পুড়ে কালো না হয়ে যায়। ভাজা 
হলে অর্থাৎ Fars নির্গত হলেই টসাটো টুকরা fate নাড়ুন | 2-3 


মিনিট এইভাবে নাড়ার পর Se পারজ্কার সিরাপ এতে যোগ করুন । 


অংপক্ষণের মধ্যেই টুকরা থেকে জল fire হওয়ায় সিরাপ 


অপেক্ষাকৃত পাতলা হয়ে যার । অবশ্য ফোটার সঙ্গে সঙ্গে তা ক্রমশঃ 
ঘন হতে থাকে । এইসময় লঙকাগহ্ড়া, আদাবাটাও জলে ধোয়া SATTA 
মিশিয়ে দিন ৷ 


কম আঁচে ধীরে ধীরে ফুটতে থাকুক । মাঝে 
মাঝে Grol করে সাবধানে নেড়ে দন যাতে পাত্রের তলায় ধরে না যায় 


অথচ টুকরা অযথা যেন না ভাঙে | চাটানি-ঘনত্ব বলতে সাধারণভাবে যা 
বদঝায় {সিরাপ সেইরকম ঘন হলে আ' 


মেশান। তবে ভনিগারের ক্ষেত্র 
দিতে হবে এবং আরও কিছুক্ষণ ফো 


1 অবস্থাতেই এই চাটানি একেবারে মূখ অবধি 
BIS করে সঙ্গে সঙ্গে ঢাকনা বায় 


| SHAS বন্ধ করে দিন। এই চাটান 
দীর্ঘাদন নিরাপদে সংরাক্ষত হয় । 

বোতলে ভরার পুর্বে একট; মদখে দিয়ে চাটানতে লবণের পাঁরমাণ 
অবশ্যই যাচাই করা উচিৎ | কারণ চাটানর উৎকৃষ্ট স্বাদের জন্য লবণের 
ভূমিকা অত্যন্ত গুরুত্বপূর্ণ | 
20.6 মিশ্র টমাটো চাটান 


G = 
মাটোজাত দ্রব্য বর 


FAA | খোসা ও দানা বাদে লম্বা ধরণের MEATA”) টুকরায় আপেল 
কাটুন। পে'পের খোসা ছাড়িয়ে অপেক্ষাকৃত পাতলা (4) পছন্দমত 
আকারে টুকরা করুন ৷ এমন পাঁরমাণ FANTA নেওয়া হয় যাতে মোট 
faa trea 2 ভাগ টমাটো, $ ভাগ আপেল এবং g ভাগ পে'পের 
টুকরা থাকে । TATAI টুকরা ভায়ে একট; নরম করে নিলে ভাল হয়। 


উপাদান তাঁলকা 
(1) 
টমাটো 500 গ্রাঃ, আপেল 250 ate, পেপে 250 a, চিনি 700 
ae, অবশিণ্ট উপাদান উপরোক্ত তালিকার (20.5) অনুরুপ | 
(2) ঃ ঘরোয়া মাপ 
টমাটো এ মগ (লিটার), আপেল ঠু মগ, পেঁপে সু মগ, চান 7 
চা-কাপ, অবশিষ্ট উপাদান উপরোন্ত তালিকার (20.5) অন্দ্র;প | 
bagia একবে মিশিয়ে টমাটো চাটনি (20.5) তৈরণীর ন্যায় একই 
পদ্ধীততে এই মিশ্র টমাটো চাটানি প্রস্তুত ও বোতলজাত করুন | 
* টমাটো চাটানর অনুরুপ | 
20.7 টমাটোর আচার 
উপাদান তালিকা 
টমাটো 5 কিঃ ans, লবণ 1 কিঃ ome, গোটা পাকা নতুন wga l 
লৎকা (গড়া) 600 az, সারষা (গড়া) 250 প্রাঃ, 
) 50 a, হিং 10—20 গ্রাঃ, সঃ তেল 13 
গ্রাঃ অথবা প্রয়োজন AS | 
টাগীল লবণ, তেতুল ও হলঃ গড়া 
সহযোগে একটি এল£মিনিয়ম পাত্রে 24 ঘণ্টা রেখে দিন অতঃপর পাঁরচ্কার 
হাতে সবকিছু চটকে তে'তুলের বিচি ফেলে দিন । রস থেকে মোটা ছিবড়া 
আলাদা করুন । এবং উভয়কেই পৃথকভাবে রৌদ্রে শুকাতে দিন । 


feast ভালভাবে শুকালে এ রস মিশিয়ে মিশিয়ে হি করে বাটন ৷ 
কাঁচাজল কোনভাবেই যেন এর সংস্পর্শে না আসে । IS ছিবড়া এই 
(অল্প তেলে ) ভেজে মেশান | 


ভাবে বাটা হয়ে গেলে গড়া মশলা ও হিং 

we Tat আগে থেকে ফুটিয়ে রাখা সরিষার তেল এখন এতে যোগ কর্ন | 

সেই সঙ্গে সঙ্গে আচার তৈরি | বোতলজাত করে মাঝে মাঝে রৌদ্রে দেবেন | 
* এই আচার তৈরীর জন্য কাঁচা টমাটোও ব্যবহার করা যায়! 


কঃ গ্রাঃ, শুকনো 
মোর (ভেজে গঁড়ানো 
কিঃ গ্রাঃ ও zaza গড়া 75—100 

কেবল বোঁটার অংশ কেটে টাং 


21.0 লবণ সহযোগে কাঁচা 
ফল সংরক্ষণ 


ঘরোয়া পর্যায়ে টাটকা কাঁচা ফল থেকেই আচার বা চাটনি প্রস্তুত 
করার প্রথা সবাধিক প্রচালত । কিন্তু কিছুদিন লবণ দ্বারা জরানো ফলের 
টুকরা থেকে উৎপাদিত আচার অপেক্ষাকৃত অধিক সুস্বাদ; হয়। তাছাড়া 
এইভাবে জরানোর শাধ্যমে ফল সংরক্ষিতও হয়ে থাকে এবং সুবিধা ও 


বা চাটান প্রস্তুত করা যায়। সুতরাং 
টাটকা ফলের আচার তৈরী করতে যে তাংক্ষাণক তৎপরতার প্রয়োজন 
হয় তা এই পদ্ধতিতে এড়াতে 


শা সম্ভব । বাণিজ্যিক পৰ্যায়ে এই ব্যবস্থা 
উপযোগী | 
21.1 কাঁচা আম সংরক্ষণের বাঁণাজ্যক পদ্ধাত 
পাঁরণত টাটকা যেকোন কাঁ 


চা আমই লবণ সহযোগে সংরক্ষণের পক্ষে 
উপযোগণী। এমনকি ঝড়ে পড়া টাটকা কাঁচা আমও স্বচ্ছন্দে এইভাবে সংরক্ষণ 
করা যেতে পারে । অবশ্য দাগণ 


পারে | বাতাসের সং 
সময় টুকরা 2% লবণজল অ ডুবিয়ে রাখুন ॥ 
$ গ্রাঃ টুকরায় 1.5 কঃ গ্রাঃ পরিচ্কার 
» পালথিন ড্রাম কিম্বা সিমেন্ট চোঁ 


z নুরু 

পদ্ধতিতে জল বারিয়ে পুনরায় প্রাতকেজিতে 

লবণ মাখিয়ে wari রেখে দিন | তারপর খ*ব ভালভাবে জল ঝরিয়ে 
তকেজিতে ] প্রাঃ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট ও 5-10 মঃ লিঃ 

হিসাবে এসেঁটিক এসিড শেশান। এখন কাঠের পিপা'বা CRAs কোন, 


ফল সংরক্ষণ yi 


পাত্রের তলদেশে প্রায় 1 Sie পুরু করে লবণ বিছিয়ে তার উপর উত্ত 
টুকরা ঠেসে ভাত" করুন । অতঃপর টুকরার উপারভাগও অনুরূপ AA 
লবণের স্তরে ঢেকে দিন । পিপার ঢাকনা বন্ধ করুন ৷ প্রায় দেড়মাস পর 
টুকরা আচার তৈরীর উপযুক্ত হয়। IA বৎসর পর্যন্ত এইভাবে 
নিরাপদে কাঁচাআম সংরক্ষণ করা ATT | 

*প্রতিকেজি পরিণত কাঁচা আম থেকে 500—600 ans টুকরা পাওয়া 
যায়। অতঃপর তিনবার লবণ মাখানোর পর সংরক্ষণযোগ্য টুকরার ওজন 
দাঁড়ায় 350—400 গ্রাম | 

সংরক্ষণের সময় টুকরার উপারিভাগের পুর; লবণের স্তর বজায় 
রাখতে হবে । কারণ বাতাসের প্রত্যক্ষ সংস্পর্শে টুকরা কালচে হয় | 

ফলবণে সংরক্ষিত টুকরার অগ্নতা ক্রমশঃ বিনচ্ট BA! 

ঘরোয়া মাপের জন্য লিটার মগের 1 মগ টাটকা টুকরায় ওজন | 
কেজি ও চাপাচাপি ভর্তি মগ Ge লবণে জরানো করার ওজন ! wis 
ধরা যায় । এবং l চা-কাপ লবণের ওজন 100 গ্রাম । 

%পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট সংরক্ষিত আমের সাদা রঙ বজায় 
রাখে। 
21.2 লবণ দ্বারা' সংরক্ষিত কাঁচা আমের ব্যবসা 

উপরোন্ত পদ্ধতিতে পিপাজাত কাঁচা আম আচার ও চাটান তৈরীর 
কারখানাগুলিতে বছরের বিভিন্ন সময় সরবরাহ করা যেতে পারে | 

তাছাড়া টাটকা কাঁচা আমের ট;করায় 8.10 শতাংশ হারে (প্রত 
কেজিতে 80-100 গ্রাম ) লবণ মাখিয়ে প্রায় সঙ্গে সঙ্গেই তা চটের ates 
ভরে বিভিন্ন কারখানায় পাঠানো যায় । এবং এর চাহিদাও আছে যথেচ্ট | 
কারখানাগুলির সাথে AACS যোগাযোগ করে অনায়াসে এই ব্যবসায় 
নামা যায় (1.5 দুপ্টব্য ) | 
21.3 কাঁচা আম সংরক্ষণের সহজ ঘরোয়া পদ্ধাত 

প্রীত কিলোগ্রাম খোসা ছাড়ানো ট;করায় 150 গ্রাম বা লিটার মগের 
1$ মগ Seana 13 চা-কাপ হিসাবে লবণ মাখিয়ে 4-5 দিন পরিচ্কার 
মাটির হাড় বা পাঁলাথন বালাততে ঢেকে রাখ্খন। তারপর স্বনিহ্কাশিত 
জল ভালভাবে ঝরানোর জন্য টুকরা বেশ কিছুক্ষণ বাড়তে রাখুন | অতঃ- 
পর মাটির হাঁড়ি বা পলিথিন বালতিতে ঠেসে ভার্তি করে ট্ুকরার উপরি- 
ভাগ আধ She পর লবণের স্তরে ঢেকে দিন । পাত্রের A বন্ধ করুন | 
এক-দেড় মাসের মধ্যেই ট্করা আচার তৈরীর উপয নরম হয়ে যায় | 


a ঘরে করো শিল্প গণড়া 


*উপাঁরভাগের লবণের স্তর বজায় রেখে টুকরা দীর্ঘাদন নিরাপদে 
সংরক্ষণ করা যেতে পারে । 


21.4 পাতিলেব;র টুকরা সংরক্ষণ 

মিশ্র আচার উৎপাদনে পাতিলেব;র টুকরার ব্যবহার বর্তমানে বহুল 
WIS তবে ব্যবহারের পূর্বে কিছুদিন লবণে জরিয়ে রাখা প্রয়োজন 
খাতে সেগ্দাল আচার তৈরীর উপযোগী za | RAM রঙের টাটকা পাঁরণত 
পাতিলেবড পাঁরঙ্কার জলে ধয়ে চার ট?করায় কাটুন । ate কেজি টুকরার 
সাথে 150 গ্রাম বা 13 চা-কাপ লবণ মাখিয়ে 3 দিন রাখখন। মাঝারি 
আকারের 30 টি লেবুর ওজন 1 কিঃ one মত। স্বনিচ্কাশিত রসে যদি 
টুকরা ঢেকে না যায় তাহলে 15% লবণ মিশ্ৰিত (ats কাপ জলে 3 চা- 
চামচ লবণ ) পরিমাণমত দ্রবণ ঢেলে ঢেকে দিন। ats কোঁজ টুকরার 
জন্য 200 মিঃ গ্রাঃ হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট লবণ জলে 
রোদ্রে দেবেন না। এক-দেড়মাসের 
sS শরম হয় এবং আদ তেতো স্বাদ 


পাতিলেব।র খোসা সংরক্ষণ 


স্কোয়াশ ইত্যাদি দ্রব্য উৎপাদনের সময় রস নিচ্কাশনের পর খোসা - 
ফেলে না দিয়ে সংগ্রহ করন | একটি জারে রেখে 15% লবণজলে ঢেকে 
দিন। উপরোন্ত পদ্ধীততে প্রয়োজনণয় পরিমাণ এই লবণজল প্রস্তুত 

্‌ রার জন্য উপরোক্ত অন্দপাতে সংরক্ষক 

সেশান। মাঝারি আকারের লেবুর 10 টুকরা ( আধখানা ) খোসার ওজন 
প্রায় 100 গ্রাম । নরম হলে খোসা আচারে ব্যবহার করা যায়। 

কসংরক্ষিত পাতিলেব্‌ tatta একটু তেতো হয়। 

*পাত্ৰে ঠেসে ভরলে পাতিলেব: নরম হতে যথেষ্ট বিলম্ব হয় | 

খোসার ক্ষেত্রে আচার তৈরীর পূর্বে কোয়ার ছিবড়া খোসা থেকে 
বাদ দিলে আচার তেতো হওয়ার ASI : 


বনা কমে যায়। 
21.5 চালতা সংরক্ষণ 


পাকা ARLE বড় আকারের ভাল চালতা fay | ধুয়ে প্রাতাট 
চালতার বোঁটা বরাবর সমান চার ভাগে কাটুন। এবার কাটা অংশ থেকে 
শাঁসাল খোলাগ্াল খুলে | আধ Sty চওড়া টুকরায় লম্বালস্বি- 
ভাবে কাটুন। প্রতিটি টুকরার উভয় পাশের খোসা ছাড়ান। কিছুটা থে'তো 
করুন |, লিটার মগের 1] মগ চাপাচাঁপ Sis চালতার থে'তো টুকরার 


ফল সংরক্ষণ ১০১ 


ওজন প্রায় 1 কোঁজ। afo কেজি এই টুকরায় 150 ate (13 চা-কাপ ) 
লবণ মাখিয়ে অবিলম্বে কাঠ, পলিথিন বা কাঁচের পাত্রে ঠেসে ভার্ত 
করুন। পিচ্ছিল জলীয় অংশ িম্কাশনের পূরেই এই কাজ সম্পন্ন 
করা উচিং। প্রতি কেজ টুকরার জন্য 200 মঃ ans হিসাবে পটাশিয়াম 
মেটা-বাই-সালফাইট অল্পজলে দ্রবীভূত করে টুকরার উপরিভাগে ছিটিয়ে 
পাত্রের মুখ বন্ধ করে দিন। সংরক্ষকের অভাবে লবণের পুর স্তরে 
চালতার উপরিভাগ ঢেকে দেওয়া যায়। দীর্ঘাদন সংরক্ষণেও চালতার 
স্বাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ বজায় থাকে এবং তেমন নরম হয় AT | 
21.6 আমড়া সংরক্ষণ 

gaits শন্ত হয়ান এমন আমড়াই আচার তৈরীর উদ্দেশ্যে সংরক্ষণ করে 
রাখা উচিৎ 1 টক ও মিষ্ট উভয় জাতের আমড়াই রাখা যায়। ছোট 
আকারের দেশশ আমড়া লম্বালম্বিভাবে UTA ও বড় আকারের 
{বলিত আমড়া 4-6 টুকরায় কাটুন | শবালতী আমড়ার ক্ষেত্রে খোসা 
ছাড়িয়ে নিলে ভাল হয় | অতঃপর কাঁচা আম সংরক্ষণের অনুরুপ পদ্ধতিতে 
আমড়া সংরক্ষণ FAG | এই সংরক্ষিত টুকরা আচার তৈরীর উপয7্ত নরম 
হলে আমড়ার আচার বা মিশ্র আচার উৎপাদনে ব্যবহার করা হয়। 

অনুরূপ পদ্ধতিতে করমচাও সংরক্ষণ করতে পারেন | 


মন্তব্য 2 
ge লবণ দ্বারা কাঁচা ফল সংরক্ষণের প্রধান সমস্যা ছন্রাক-আক্রমণ | 


লবণের পর; স্তরে টুকরার উপরিভাগ ঢাকা থাকলে এই সমস্যা দেখা দেয় 
না। কিন্তু যেখানে ট্ুকরার উপরিভাগ বাতাসের সংস্পর্শে আসে সেইসব 
ক্ষেত্রেই ছাতাধরার প্রবণতা সবধিক। এইরকম ক্ষেত্রে ছত্রাক জন্মাতে দেখা- 
মাত্র সেই অংশটুকু তুলে ফেলে অন্পপারিমাণ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 
( প্রাতকেজি ট্করার জন্য 200 মিঃ গ্রাঃ ) জলে দ্রবীভূত করে সংরক্ষিত 
টুকরার উপরিভাগে ছিটিয়ে পাত্রের মুখ বন্ধ করা Vis | পাত্রের মুখ 
যাঁদ বায়;রদ্ধভাবে বন্ধ না থাকে তাহলে সংরক্ষক মেশানো হলেও পরিচ্যরি 
জন্য টুকরা মাঝে মাঝে লক্ষ্য করা আবশ্যক এবং ছাতাধরার লক্ষণ দেখা 
দিলেই অনুরূপভাবে পুনরায় সংরক্ষক যোগ করা উচিৎ | ছত্রাক আক্রমণে 
টুকরা afefe নরম হয়ে যায় এবং নচ্ট হয়। ঘরোয়া পায়ে ছাতাধরা 
রোধ করতে টুকরার উপারভাগ লবণের পর স্তরে অথবা লবণজলে ঢেকে 
রাখলেই হবে । তাছাড়া রোঁদ্রে রেখেও ছত্রাক রোধ করা যায় ! তবে 
ছাতা ধরার পর প্রতিরোধক যেকোন ব্যবস্থা অবলম্বন করার পূর্বে 


১১০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ক্ষাতগ্রস্ত অংশ অবশ্যই তুলে ফেলতে হবে | উল্লেখ্য, সংরক্ষিত ফল বা 
টুকরা প্রয়োজনের আঁতারন্ত নরম হওয়ার পূর্বেই তা থেকে আচার প্রস্তুত 
করে নেওয়া বাঞ্ছনীয় | 

* লবণে সংরক্ষিত ফল থেকে আচার বা চাটা প্রস্তুত করতে হলে 
cata ( পাতিলেব; বাদে ) প্রথমে গরমজলে ও পরে ঠাণ্ডাজলে ধুয়ে 
প্রয়োজনমত লবণ মস্ত করতে হবে | 

* যেকোন ফল বা সবাঁজকে আচার তৈরার Goce নরম করার জন্য 
15-20% লবণজলে ডুবিয়ে রাখা হয়। orf সাধারণত m RA থেকে 
দু'মাসের মধ্যে নরম হয়ে যায় | 


22.0 আচার 


22.1 কাঁচা আমের ঝাল আচার 
22.1.1, সংরক্ষিত টুকরা থেকে £ প্‌বেন্তি পদ্ধতিতে (21.1) লবণে 
সংরক্ষণ করে রাখা আমের টুকরা ওজন করে একটি পাত্রে রাখদন। (এই 
ওজনই উপাদান তালিকায় আমের টুকরার ওজন হিসাবে ধরা হয়) এর 
ভিতর ফুটন্ত জল এমন পরিমাণ ঢালুন যাতে টুকরা ভালভাবে ডুবে যায় । 
কাঠের হাতার সাহায্যে প্রায় 3 মিনিট নাড়ার পর পাত্র কা করে গরমজল 
ফেলে দিন। এইভাবে গরমজলে প্রথমে একবার ধুয়ে নিলে বাতাসের 
সংস্পর্শে টুকরায় অবাঞ্চিত কালচে বা গোলাপী রঙ সৃষ্টি হতে পারে না। 
এরপর 2-3 বার ঠাণ্ডাজলে টুকরার অতিরিন্ত লবণ এমন পরিমাণ ধোয়া 
উচিৎ যাতে উৎপাদিত আচারে লবণ বেশী না হয় বা বাড়ীত লবণও যেন 
না লাগে | তবে এই রকম সঠিকভাবে টুকরা ধোয়ার জন্য একটু অভিজ্ঞতার 
প্রয়োজন । এখন নাইলন মশারি-কাপড়ে টুকরা অন্তত আধঘণ্টা ঝুলিয়ে 
রাখুন যাতে আতীরন্ত জল সম্পূর্ণ ঝরে যায় | 
উপাদান তালিকা 

আমের টুকরা 1 কিঃ ate, চিনি 125 ane, সরিষার তেল 400 are, 
আদা 40 গ্রাঃ, সারষা 50 ane, শুকনো লঙ্কা 50 ons, কালোজিরা 5 গ্রাঃ, 
মোথ 15 গ্রাঃ, রাঁধুনি 5 one, মৌরি 8 ome, জিরা 6 ons, zag 
গুড়া 5 ons, এসোটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ, সাইট্রিক এসিড 7-10 গ্রাঃ ও 
লবণ প্রয়োজন মত | 

ঘরোয়া মাপ 

আমের টুকরা ( চাপাচাপি SIS ) 1 মগ ( লিটার মগ ), চিনি 14 
চা-কাপ, সঃ তেল 4 চা-কাপ, আদাবাটা S চা-কাপ, সরিষা-কিপ্িৎ আঁধক 
উ চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 70-80টি, কালোজিরা 1 চা-চামচ, cate 
2 চা-চামচ, রাঁধুনি 2 চা-চামচ, মৌরি 2 চা-চামচ, জিরা 12 চা-চামচ, 
BAM গড়া 7 চা-চামচ, এসেটিক এসিড 3 চা-চামচ, সাইট্রিক এসিড 
13-2 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজন মত | 

জল ঝরানোর পর ট্ঃকরার সাথে তালিকা অনন্যায়ী চিনি, এসোঁটিক 
এসিড ও সাইট্রক এসিড ভালভাবে মাখিয়ে একটি পাত্রে ঢাকা দিয়ে প্রায় 


১১২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ঘণ্টাখানেক রেখে দিন। এই অবসরে আদা, সরিষা, শুকনো লঙ্কা, 
কালোজিরা, Wei, catia ও জিরা যতটা সম্ভব মাহ করে পৃথকভাবে 
বেটে রাখুন ৷ মোঁথ গরম করে খুব ভালভাবে গুড়ান। AANI তেল 
ওজন করে সমান STC ভাগ করে রাখুন ৷ 
এখন একটি ডেকাঁচতে অদ্ধেক পরিমাণ সরিষার তেল নিয়ে আগুনের 
উপর বসান। গরম হলে তেলের প্রায় সমস্ত ফেনা অদৃশ্য হয় এবং সেই 
সঙ্গে ধোঁয়া উঠতে শুরু করে । ঠিক এইসময় SE ঢেকে রাখা টুকরা এতে 
দিয়ে ভাজতে থাকুন। চিনি মেশানোর ফলে টুকরা থেকে যথেষ্ট জল 
নিহ্কাশিত হয় এবং মনে রাখবেন ট্‌করার সাথে এই জলও অবশ্যই তেলের 
মধ্যে দেবেন । ভাজার সময় অত্যন্ত সতর্ক থাকা প্রয়োজন কারণ প্রাত- 
মহন টুকরা ডেকচির তলায় ধরে যেতে পারে | সুতরাং ভাজা শেষ 
শা হওয়া পযন্ত অনবরত নেড়ে যেতে হবে | জলের আধিক্য হেতু 
প্রথম দিকে তেল যথেষ্ট ঘোলা থাকে তবে ভাজার সঙ্গে সঙ্গে তা 
ক্রমশই স্বচ্ছ হয়ে ওঠে। অবশেষে যখন সম্পূর্ণ‘ স্বচ্ছ তেল ট:করার 
উপর ভেসে ওঠে তখন Sa মিশিয়ে আগুন থেকে নামান | 
এইভাবে ভাজার ফলে সমস্ত টুকরা একেবারে গলে গেলেও উৎপাদিত আচার 
আঁত সংস্বাদ ও জদশ্য হয়। 
বাঁক অদ্ধে‘ক সারষার তেল অপর একাঁট ডেকচিত নিয়ে আগুনের 
উপর বসান | এক চামচ চান এর ভিতর দন । তেল গরম হলে চিনি ঘন 
বাদামী রঙের তরলে পরিণত হয় এবং TAI আকারে তেলের উপর 
ভেসে ওঠে। তখন বাটাল*কা যোগ করে ভালভাবে নাড়তে থাকুন যাতে 
ডেকচির তলায় ধরে না যায়। চান ও লঙ্কা ( উদ্জবল লাল রঙের ) 
ধরে তাজার ফলে আচারে আকর্ষণীয় রঙ APG হয়। ভাজা লগুকার 
হু eae একট; ভাজুন । তারপর মোঁথ ও রিবা 
যোগ করুন। ভাজা হলে মেঁথগণড়া 
যোগ করে দুত মশলার সঙ্গে মিশিয়ে দিন। অবশেষে সরিষা বাটা দিয়ে 


নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না ভাজা মশলার সু 
| Ta স: ত a 
তিলে গন্ধ নির্গত হয় এবং স্বচ্ছ তে 


A ভাজার সময় মশলায় তেল পথাপ্ত না থাকলে ভাজা টূকরার 
ডেক AR করে তেল সংগ্রহ করে এতে দিতে পারেন | মশলা ঠিকমত 
ভাজা হলে আঁচ কামিয়ে ভাজা টুকরা যোগ করে নাড়তে থাকুন । প্রথম- 
দিকে টুকরার তুলনায় মশলার 


কিছুক্ষণ নাড়ার পর টুকরা ও মশলার সু 


১১৩ 


স্বাদ SAAT প্রয়োজন মত লবণ মেশান ৷ ক্রমাগত নাড়তে থাকুন যত- 
ক্ষণ না আচারের বিশেষ সৃগন্ধ নির্গত হয় এবং সেই সঙ্গে স্বচ্ছ তেল 
ভেসে ওঠে । আগুন থেকে নামান । সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে বোতলজাত 
করুন। নার্বজীত ও শুকনো পাঁরচকার বোতল ব্যবহার করবেন । 

এই আচারের বাণিজ্যিক মান আঁত উৎকৃষ্ট | দার্থাদন সংরক্ষণেও 
এর স্বাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ সম্পূর্ণ অপারবার্তত থাকে । ঘরোয়া পথায়ে 
এই আচার একবার প্রস্তুত করে সারা বছর স্বচ্ছন্দে ব্যবহার করা যায়। 

% লবণে সংরাক্ষিত টুকরা যথেষ্ট নরম হলেও তা একবার গরম জলে 
ধোয়া আবশ্যর l 

* আচার তৈরীর বিভিন্ন কাজ এইভাবে সম্পন্ন করুন-_-টুকরা ওজনের 
সঙ্গে সঙ্গে সমস্ত উপাদান ওজন করে নিন | তারপর একাঁদিকে টুকরা প্রস্তুত 
করার কাজ করতে থাকুন সঙ্গে সঙ্গে অন্যদিকে মশলা বাটার কাজ শুরু 
FAA | এইভাবে অগ্রসর হলে সময় AG হওয়ার সম্ভাবনা থাকে AT | 
অধিক উৎপাদনের ক্ষেত্রে মশলা তৈরীর জন্য মিক্স মান্টার (5.13) অথবা 
অন্য কোন সুবিধাজনক ব্যবস্থার প্রয়োজন | যেমন-__দক্ষিণ ভারতীয় 
পাথরের বড় খল-ন:ড়ি, বড় শিল ইত্যাদি | 

x afe কোঁজ টুকরার জন্য 15 মিঃ লিঃ এর আঁধক এসোটিক এসিড 
ব্যবহার করা হলে আচারের স্বাভাবিক গন্ধ চাপা পড়ে যার এবং এসোঁটক 
এসিডের গন্ধই প্রাধান্য পায় | এই কারণে অবাশিষ্ট প্রয়োজনীয় অগ্নতার 
জন্য সাই্রিক এসিড মেশানো উচিৎ | 

% কম উৎপাদনের ক্ষেত্রে অল্প আঁচে মশলা ভাজা বাঞ্ছনীয় | 

+ ats কোঁজ টুকরা থেকে 200 fae {লিঃ আয়তনের 8 বোতল মত 


এই আচার উৎপাদিত হয় । 
22.1.2 টাটকা ট;করা থেকে £ ঘরোয়া পর্যায়ে কাঁচা আম যথাযথ 


সংরক্ষণ করে রাখা অনেক ক্ষেত্রেই সম্ভব হয়ে ওঠে না এবং এইরকম ক্ষেত্রে 
টাটকা treat থেকেই নিয়ালাখত পদ্ধীততে কাঁচা আমের বাল আচার 
প্রস্তুত করতে পারে | 

পরিণত টাটকা কাঁচা আম পারিদ্কার করে ধুয়ে {নন | খোসা ও আঁঠ 
বাদ দিয়ে পছন্দমত টুকরায় কাটন ৷ লিটার-মগের প্রীত মগ টুকরায় এক 
চা-কাপ 1হসাবে লবণ মাখয়ে 3-4 {দন ঘরে রাখুন । তারপর স্বনিচ্কাশিত 
জল ঝাঁরয়ে টুকরা ওজন করুন বা {লটার-মগে মাপন এবং এই মাপই 


৮ 


ce ঘরে করো শিল্প গড়ো 


উপাদান তালিকার মাপ fens ধরতে হবে। এখন tea আঁতীরিন্ত 
লবণ TS করার জন্য প্রথমে একবার গরমজলে তারপর M, AFITA ঠাণ্ডা- 
জলে প্রয়োজন মত ধুয়ে নিন। অতঃপর পবেন্ত পদ্ধাত ( 22.1.1 ) 
GAA আচার প্রস্তুত ও বোতলজাত করুন । উল্লেখ্য, লবণ দ্বারা TiK- 
দন সংরক্ষণের ফলে টুকরার GHC! অনেকটাই বিনষ্ট হয় কিন্তু এই 
টাটকা টুকরার স্বাভাবিক OTST প্রায় অপারবার্তত থাকে । সুতরাং 
এক্ষেত্রে এঁসডের পাঁরমাণ স্বাদ অন:যায়ী নিয়ন্ত্রণ করা বাঞ্চনপয় । দেখা 
গেছে, ate িটার-মগ mane টুকরার (1 কঃ গ্রাঃ ) জন্য কেবলমাত্র 
2-3 চা-চামচ এসোঁটিক এঁসডই যথেষ্ট । 
22.2 আম তেল 

AA টক জাতের iea বা আঁঠর আমই আম তেল তৈরশর পক্ষে 
বিশেষ agai আঁঠি কাটা যায় এমন পাঁরণত আম (ছোট ও গোল 
ধরনের ) সংগ্রহ করে পাঁর্কার জলে ধুয়ে নিন। বোঁটা বরাবর আঁঠি ও 
খোসা সহ সমান চার ভাগে কাটুন । আঁঠির Me আবরণ টুকরার সাথে 
রয়ে যায়। বিচি বাদ দিন। টুকরা িটার-মগে মাপুন। প্রতি দ্'মগ 
ট?করায় 14 চা-কাপ "হিসাবে লবণ মাখিয়ে ঘরে 2 দন রাখুন । অতঃপর 
নিত্কাশত জল বরিয়ে পুনরায় মগে MAA ( এবং উপাদান তালিকার 
জন্য এই মাপ অনুসারে হিসাব করবেন )। প্রত মগ টুকরায় 2 চা-চামচ 
{হিসাবে হলংদগণড়া মাখিয়ে সারাদিন cata রাখুন ৷ মাঝে মাঝে নেড়ে 
দিন যাতে ভালভাবে শুকাতে পারে । এবং এই একই দিনে নিয়ালাখত 


ie SAT মেপে নেওয়া মশলাগুলিও ভালভাবে রোদ্রে শিয়ে 


A ঘরোয়া উপাদান Sap 
+ করা | মগ (লিটার ), সারষা | চা-চাপ, শুকনো জঙ্কা 50 টি, 
পাচিফোড়ন 2 চা-চামচ, চিনি 4 চা-চামচ ও সাঁরষার তেল-প্রয়োজন মত | 


প্রাদন Ug করা ও মশলাগ 
4 T পুনরায় সকাল 
দা A দল পুনরায় থেকেই caka দিন | 


আচার "১১৫ 


2-3 সপ্তাহ রোঁদ্রে দেওয়ার পর আমতেলে আকর্ষণীয় স্বাদ ও গন্ধ সৃষ্ট 
হয়। উল্লেখ্য, রোঁদ্রে রাখার সময় বোতলের ঢাকনা যেন একটু আলগা 
থাকে। 
22.3 কাঁচালঙ্কার আচার 

কম MALS একট? মোটা ও বেটে ধরণের টাটকা কাঁচা লঙ্কা বাছাই 
করুন | ARFA জলে ধুয়ে ওজন করে প্রতিটি লঙ্কার মাথার দিক 
একপাশে একট; (3%) চিরে দিন এবং বোঁটার দিক এমনভাবে কাটুন যাতে 
সহজেই বিচি বার করে নেওয়া TA | 15% লবণ ও 3% এসোটক এসিড 
ae দ্রবণে (প্রাতি লিটার জলে 150 গ্রাম বা 14 চা-কাপ লবণ ও 30 মিঃ 
fae বা 6 চা-চামচ এসোটিক এসিড ) বিচিসহ এইভাবে কাটা লঙ্কা 5 দন 
ডুবিয়ে রাখুন | প্রতি কেজি লগ্কার জন্য ! লিটার দ্রবণ প্রয়োজন l 
অপেক্ষাকৃত বেশশীদিন ডুবিয়ে রাখলে কাঁচালগকার বিশেষ গন্ধ যথেচ্ট কমে 
যায় । দ্রবণ থেকে তুলে প্রাতটি লদকার বোঁটার দিকে নীচু করে দ?'আঙুলে 
চেপে ধরে কাগজ পাকানোর মত দ:ঃ'তিনবার রগড়ান। এইভাবে প্রায় সমস্ত 
বাচি সহজেই বোঁরয়ে আসে, শেষে একবার করে ঝাঁকানি দিলে অবশিষ্ট 
faie ঝরে যায় | খালি হাতে একাজ না করে পাতলা HSA অথবা 
পাঁলথন ঠোঙা পরে. করা উচিত যাতে হাত না জবলে। হাতে সারষার 
তেল মেখেও face পারেন । এখন IDAR কাঁচালগুকার আগের ওজন 
অন:পাতে নিম্নলিখিত তালিকা gaat অন্যান্য উপাদান নিন । 

উপাদান তালিকা 

কাঁচালগকা 1 কিঃ গ্রাঃ, সরিষার তেল 350 গ্রাঃ, আদা 50 ans, 
সরিষা 35 গ্রাঃ, কালোজিরা 6 গ্রাঃ, মোঁথ 12 m, রাঁধধান 6 গ্রাঃ, মৌরি 
6 one, জিরা 6 গ্রাঃ, ZANGI 5 গ্রাঃ। লবণ 120 e, পাতিলেবুর রস 
300 ons ও এসোঁটক এসিড 10 মিঃ fa | 

ঘরোয়া মাপ 

বিচিসহ কাঁচালঙকা 4 মগ (লিঃ মগ ), সারষার তেল 3} চা-কাপ, 
আদাবাটা ধু চা-কাপ, সরিষা ? চা-চামচ, কালোজিরা 14 চা- চামচ, মেথি 
12 চা-চামচ, রাঁধুনি 2 চা-চামচ, মৌ 14 চা-চামচ, জিরা 13 চা-চামচ, 
RAMA 1 চা-চামচ, লবণ lg চা-কাপ, পাতিলেবুর রস 3 চা-কাপ, ও 
এসোঁটিক এসিড 2 চা-চামচ | 

cafe একটু গরম করে TASCA নিন ॥ অন্যান্য মশলা মিহি করে 
বাটুন। তেল গরম করে বাটা মশলা ( সরিষা বাদে ) ও মোঁথগটড়া 


By ঘরে করো শিল্প গড়ো 


SAL ভাজা মশলার গন্ধ নির্গত হলে হলুদ aR ও সারষা বাটা 
যোগ করে ভাজতে থাকুন যতক্ষণ না GANS পারচ্কার তেল ভেসে ওঠে 
এবং FH নির্গত হয় । বিচিমুক্ত লঙ্কা ও লবণ fata 2-5 মিনিট 
নাড়ুন যাতে লঙ্কা একটু নরম হয় অথচ 'স্থাতহ্থাপকতা বজায় থাকে অর্থাৎ 
শরম হয়ে একেবারে গলে না যায়। আগুন থেকে নামিয়ে রাখুন যতক্ষণ 
না সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হয়। অতঃপর পাতিলেবুর রস মিশিয়ে নাড়তে থাকুন 
যাতে বেশ কিছু মশলা আপনা-আপনিন লঙকার ভিতরে প্রবেশ করে । 
200 মিঃ ene পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট 2 চামচ পাতিলেবুর রসে 
(ওজন করা রস থেকে তুলেও রাখতে পারেন ) সম্পূর্ণ দ্রবীভূত করে 
মায়ে নবশীজত শুকনো বোতলে ভরে বন্ধ করে দিন। 

*ভাল ভাবে সংরক্ষণের জন্য এই আচারে লবণ একটু চড়া পায়ে 
রাখা উঁচিত। এইজন্য প্রয়োজন হলে বাড়তি লবণ মেশানো যেতে পারে 
22.4 কাশ্মির লঙকার আচার : 

মোটা টুকটুকে লাল রঙের টাটকা কাশ্মিরী লঙ্কা নিন। . শীতকালে 
এই লঙকা পাওয়া যায়। ওজন করে প্রাতাঁট লঙকার বোঁটার দিক কেটে 
সরু কাঠির সাহায্যে সমস্ত fais বার করে রাখুন । এই বাঁচি মশলার 


সঙ্গে মেশাতে হবে। নিয়ালিখিত তালিকা অন:যায়শ অন্যান্য উপাদান 
নিন । 


উপাদান তালিকা 
লঙ্কা 1 কিঃ ons, সরিষার তেল 350 প্রাঃ চান 30 az; সরিষা 30 
£, জরা 5 ons atagia 5 গ্রাঃ, আদা 20 ane রসুন ও গ্রাঃ, বড় এলাচ 
3it, maista 2 ae, লবণ 100-120 en, আমচুর 250 গ্রাঃ, ও 
এসোটক এসিড 10 fae f Bil 
ঘরোয়া মাপ 
কা 50-60 টি, সাঁরষা তেল 33 চা-কাপ, চিনি ৫ চা-চামচ, সরিষা 


8 চা-চামচ, জিরা 1 চা-চামচ, aisia 12 চা-চামচ, আদাবাটা 4 চা-চামচ, 
THA ১ কোয়া, বড় এলাচ 318, দারচিনি 5 টুকরা (1%) মত, লবণ 
1718 চা-কাপ, আমচুর 3 চা-কাপ (মাথা উচু মাপ ) ও এসেটিক এসিড 
2 চা-চামচ । ; 


এলাচ ও দারনাঁচীন গঃড়ান, আদা ও রসুন বাটুন এবং অবাশগ্ট 
মশলা একটু গরম করে alee ? 


শন | এই সমস্ত মশলার সাথে চিন, 


ro ১১৭ 


লবণ, আমচূর ও লগ্তকার fats ভাল করে মেশান। কিছুটা সরিষার তেল 
গরম করে মিশ্র মশলা ধীরে ধীরে যোগ করুন ও নাড়তে থাকুন। এমন 
পরিমাণ তেল নেবেন যাতে AIS মশলা মেশানোর পর মিশ্রণাট লেই-এর 
মত হয়। কিছুটা ভাজা হলেই এসেটিক এসিড মিশিয়ে আগুন থেকে 
নামান । একটু ঠাণ্ডা হলে লেই প্রাতাটি লঞ্কায় SRA । ট্রেতে মশলাপরর্ণ 
লগকাগ্মীল রেখে একদিন রোদ খাওয়ান যাতে কিছুটা নরম হয়। 
নর্বশীজত শুকনো বোতলে বা জারে সাজিয়ে ভার্ত করুন | অবাশষ্ট তেল 
গরম করে আচার ঢেকে দন | আচার সম্পূর্ণ ঢাকতে প্রয়োজন হলে ais 
তেল গরম করে দেবেন | এই আচার কিছুদিন রৌদ্র {দলে আঁত আকর্ষণীয় 
স্বাদ ও গন্ধ সৃষ্টি হয়। 

* উচ্চ মানের আমচুর ব্যবহার করতে হবে | 

* এখানে মশলা লেই-এর মত হয় বলে আত অল্প আঁচে এমনভাবে 
ভাজা উচিৎ যাতে পুড়ে না যায় অথচ মশলার FAT সৃষ্টি হয়। 
22.5 বেগুনের আচার 

টাটকা এবং কম ARS কচি ধরনের বেগদন আচার তৈরীর উপযুক্ত | 
বোঁটা কেটে পাঁরচকার জলে ধুয়ে ওজন করন । প্রায় একই মোটা 
করে লম্বা টুকরায় কাটুন | কাটার সময় Bea 2% লবণজল 


অথবা সাদাজলে ডুবিয়ে রাখুন | নিয়ালখিত তালিকা অনযুযায় অন্যান্য 
উপাদান নিন | 
উপাদান তালিকা 

বেগুন 1 কিঃ গ্রাঃ, {চান 300 গ্রাঃ, আদা 200 গ্রাঃ, রসহন 40 aie, 
afaa 30 ene, কাঁচাল্কা 50 one, শনকনোলগকা 30 প্রাঃ, মোঁথ 15 গ্রাঃ, 
মোর 6 one, হল:দগটুড়া 25 গ্রাঃ, সরিষার তেল 400 গ্রাঃ, এসেটিক 
এসিড 30 faz লিঃ ও লবণ 50 গ্রাম | 

ঘরোয়া মাপ 


বেগুন 1 কিঃ গ্রাঃ, চান 3 চা-কাপ, আদাবাটা 2 চা-কাপ, রস ন 


(মাঝারি ) 3 টি, সরিষা 7 চা-চামচ, কাঁচালগুকা 2b চা-কাপ, শুকনো 
লঙ্কা 40 টির মত, মেথি 2 চা-চামচ, মৌরি 12 চা-চামচ, হল গড়া 5 
চা-চামচ, সারষার তেল 4 চা-কাপ, এসেটিক afao 6 চা-চামচ ও লবণ 
$ চা-কাপ। 

আদা ও রস;ন ভালভাবে থে'তো করুন! 
শুকনো লঙ্কা পৃথকভাবে অল্প গরম করে TGA | 


সরিষা, মেথি, মৌরি ও 
একটি মগে এসেটিক 


he ঘরে করো শিল্প গড়ো 


এঁসড নিয়ে উপরোক্ত সব মশলা মেশান। অল্প অল্প করে জল যোগ 
করে চামচের সাহায্যে এই মশলার লেই প্রস্তুত করে রাখুন | 

ওজন করা তেল গরম করে বেগুন ভেজে নিন। উক্ত মশলার লেই 
ও কাঁচালঙকা অবাশচ্ট তেলে ভাজুন যতক্ষণ না সুগন্ধ নির্গত হয় এবং 
পাঁরছকার GATS তেল ভেসে ওঠে । এখন বেগুন, চিন ও লবণ যোগ 
করে নাড়নন । বেগদন ভেঙে গেলেও ক্ষাত নেই । বেগুনের আচারের 
বিশেষ সগন্ধ নির্গত হলে এবং পারার স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠলে আচার 
আগুন থেকে নামিয়ে fra Taw শুকনো বোতলে ভরে ঢাকনা বন্ধ করুন ! 
22.6 পাতিলেব্র আচার 

পুবোন্তি পদ্ধাত অনুযায়ী সংরক্ষিত পাঁতলেবুর টুকরা (21.4 ) 
আচার teats Gorse নরম হলে রস ঝরিয়ে তুলে ওজন করূন। এবং 
তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান দিন । 

উপাদান তালিকা 

পাতিলেব;র টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, চিনি ৫0 গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 40 গ্রাঃ 
আদা 40 গ্রাঃ, রসুন 10 গ্রাঃ, সরিষা 30 গ্রাঃ, zam গড়া 10 গ্রাঃ 
কালোজিরা 5 ene, জিরা 8 on, বিটলবণ ] গ্রাঃ এসোঁটক এসিড 10 
Tas লিঃ, সরিষার তেল 350 fae লিঃ ও লবণ প্রয়োজন মত ৷ 

ঘরোয়া মাপ 

পাঁতলেবুর টুকরা 1 মগ (লিঃ মগে চাপাচাপি ভাত), চিনি কাত 
অধিক ঠ& চা-কাপ, শুকনো লৎকা 60 টি মত, আদাবাটা F চা-কাপ, রসুন 
15 কোয়া, সরিষা 8 চা-চামচ, গুড়া হলুদ 2 চা-চামচ, কালোজিরা 1 
চা-চামচ, জিরা 2 চা-চামচ, বিট লবণ-দত আঙুলের 1টিপ, এসোঁটক এসিড 
2 চা-চামচ, সরিষার তেল ওঠ চা-কাপ ও লবণ প্রয়োজন মত | 

TS মশলা বাটুন। তেল গরম করে একে একে মশলাগাল (প্রথমে 


লঙ্কা ও সবশেষে সরিষা ) SIGN যতক্ষণ না সুগন্ধ নির্গত হয় এবং 
SALE পাঁরৎকার তেল ভেসে ওঠে | চিনি ও বিট লবণ যোগ করে অল্প 
নেড়ে আগনন থেকে নামান । মশলা সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে পাঁতিলেব্যর টুকরা 
Tabra দিন ৷ 


স্বাদ অনুযায়ী লবণ যোগ করে পাতিলেবুর এই আচার 
বোতলজাত করন | 


* পাতিলেবুর আচার 


কখনই রোঁদ্রে দেবেন না। তেতো হয়ে যায় । 
পাঁতলেব; উত্তপ্ত 


মশলায় মেশালে তেতো হয়। 


আচার DA 


* পাঁতলেব; মেশানোর পর বেশী নাড়লে আচার তেতো হয় ॥ 
22.7  পাঁতিলেবর খোসার আচার 

arate পদ্ধীততে (21.4) লবণ দ্বারা সংরক্ষিত পাঁতিলেবুর খোসা 
আচার তৈরীর SHAS নরম হ'লে দ্রবণ থেকে তুলে ভালভাবে জল ঝাঁরয়ে 
(ঢাল tha উপর রেখে ) ওজন PAA l - অতঃপর পাতিলেবুর আচারের 
জন্য উ্লীখত উপাদান তালিকা ও পদ্ধতি অবলম্বন করে এই আচার প্রস্তুত 
করুন ৷ তবে এক্ষেত্রে এসোঁটক এসিড 15 মঃ লিঃ এবং বাড়াতি উপাদান 
হিসাবে 10 ate সাইট্রিক এসিড মেশাতে হবে । কারণ খোসার SAST 
অপেক্ষাকৃত কম | 

* পাতিলেবুর আচারের অনুপ | 


22.8 জলপাইয়ের আচার 
টাটকা ও পাঁরণত কাঁচা জলপাই নিন | পাঁর্কার জলে ধুয়ে বোঁটার 


face একট? কেটে ছুরির সাহায্যে প্রতিটি জলপাইয়ের গায়ে লম্বালাম্বভাবে 
3-4 fọ গভগর দাগ দিন । ওজন করে প্রীতকেজতে 75 গ্রাম হিসাবে 
লবণ মাখিয়ে দ:*দিন রাখলেই ( রোদ্রে নয়) জলপাই নরম হয়ে যায় ॥ 
তারপর নিয়ালাখত উপাদান তাঁলকা TAA আচার প্রস্তুত করুন l 
উপাদান তালিকা 

জলপাই 1 কিঃ গ্রাঃ, সারষার তেল 350 গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 40 গ্রাঃ, 
পাঁচফোড়ন 10 গ্রাঃ, ZAT গুড়া 5 ae, সরিষা 25 ale, চিন 30 
as, ও লবণ প্রয়োজন মত | 

ঘরোয়া মাপ 

জলপাই ( বড় ) 45-50 টি, সঃ তেল 3 চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 
56 1ট মত, পাঁচফোড়ন 2 চা-চামচ ; হলন্দ গড়া] চা-চামচ, সাঁরষা 7 
চা-চামচ, চিনি 6 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজনমত | 

নরম জলপাই থেকে এক-চতুর্থাংশ আলাদা করে fal এবং হাতে 
aorta ভেঙে বিচি বাদ দিয়ে শাঁস মাহ মণ্ডে পরিণত করে রেখে বদন | 
সমস্ত মশলা বাটন ! তেল গরম করে এই মশলা একে একে ভাজবন । 
মশলা ভাজার সুগন্ধ বেরুলে এবং SAAS পাঁরচকার তেল ভেসে উঠলে 
উত্ত মণ্ডের ন্যায় শাঁস ও চিনি যোগ করখন | 2—3 fata নাড়ার পর 
অবাশচ্ট আন্ত জলপাই দিয়ে নাড়তে থাকুন ! জলপাই যেন ভেঙে না 
যায় । এই সময় একট? আচার ঠাণ্ডা করে মুখে দিন | প্রয়োজন হলে 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 


লবণ মেশান। তেল যতটা সম্ভব GATE করে আগুন থেকে নামিয়ে 


বোতলজাত করুন । আচারে জলপাই যেন আন্ত থাকে l কয়েকাঁদন পর 
আচার যথার্থ সুস্বাদু হয় । 


22.9 এ'চোড়ের আচার 

fats শক্ত হয়নি এমন পাঁরণত টাটকা এ'চোড় RA পাঁরচ্কার জলে 
ভাল করে ধোয়ার পর খোসা ছাড়িয়ে প্রায় আধ ই মোটা চৌকো টুকরায় 
কাট্যন। বিচি বাদ fea কাটার সময় 2% লবণজল অথবা সাদা জলে ট্‌করা 
ডবিয়ে AA | সব কাটা হলে লবণজল থেকে তুলে ভাপিয়ে কিছুটা নরম 
করে নিন । প্রতি কোঁজ এই আধ fare ট:করায় ( লিটার মগের দেড় মগ ) 
80 ae (2 sraa) লবণ, 10 ane (2 চা-চামচ ) হল: গ:ড়া ও 
250 গ্রাঃ (2 চা-কাপ ) বিচ বিহীন পাকা তে'তুল থেকে নিণ্কাশিত 
ঘন ক্কাথ মাখিয়ে 3—4 দিন রোদে MAA তেতুল অদ্ধেক পারমাণ 
গরম জল মিশিয়ে 10—15 faz রেখে মশারি-কাপড়ে ছে'কে ক্কাথ সংগ্রহ 
করবেন | রোদ্রে দেওয়ার সময় মাঝে মাঝে উপর-নণচ করে নেড়ে দেবেন | 
মনে রাখবেন প্রথম থেকে ভালভাবে রোদ না পেলে টুকরা নষ্ট হয়ে যেতে 
পারে। রৌদ্র থেকে তুলে নিয়ালাখত তালিকা অননযারী অন্যান্য উপাদান 
নিন৷ 

উপাদান তালিকা 

এ'চোড়ের টুকরা (কাটার পর ) 1 কঃ ans, চান 50 me, সারষার 
তেল 350 গ্রাঃ, শুকনো লঙ্কা 45 ae, সাঁরষা 25 ene, কালোজিরা 3 
প্রাঃ, atat 6 ane, রাঁধুনি ও one, মোঁথ 8 amg, জরা 6 ane, আদা 40 

£, trate 25 one, রসুন 3 Me, দারুচান 2 গ্রাঃ ও লবণ প্রয়োজনমত ! 


ৃ ঘরোয়া মাপ 
এ চোড়ের টুকরা (কাটার পর) 1$ মগ (1 fae মগ), চান স্টচা-কাপ 
সরিষার তেল 3} চা কাপ, 


“কনো লগকা 60—65 1ট, সারষা 7 চা- 
চামচ, কালোজিরা 1 . চামচ, মৌরী 13 চামচ, রাঁধুনি 1 চা-চামচ, 
cate 1 চা-চামচ, জিরা 12 চা-চমচ, আদাবাটা ৪ চা-চামচ, পেয়াজ 
1 টি (মাৰারি ), রসুল 5 কোয়া ; দারচিনি 4 টুকরা (1%) ও লবণ 
প্রয়োজন মত | 


মেথি ও দারুচিনি ITA, 


পেয়াজ ও রসুন থে'তো করুন অবশিষ্ট 
মশলা বাট:ন। এখন পুবে 


f আচার তৈরীর পদ্ধাত অনুযায়ী তেল 


অর ১২১ 


গরম করে প্রথমে মশলা ভেজে তারপর টুকরা দিয়ে প্রয়োজন মত নেড়ে 
এবং লবণ যোগ করে আচার বোতলজাত করুন ৷ পাঁরচ্কার তেল ভেসে 
না ওঠা পর্যন্ত আচার আগুন থেকে নামাবেন না। 
22.10 সজনে ডাঁটার আচার 

আঁশ শন্ত হয়েছে এমন টাটকা ডাটা নিয়ে পরিভ্কার জলে ধুয়ে প্রায় 
1]% লম্বা টুকরা করুন । খোসা ছাড়ান। অতঃপর এ'চোড়ের আচারের 
ন্যায় একই পদ্ধতিতে এই আচার প্রস্তুত করে বোতলজাত করুন ৷ উল্লেখ্য, 
এক্ষেত্রে পেয়াজ মেশাবেন না । তবে রসুন মেশাতে পারেন | 

*সাধারণ দৈর্ঘ্যের 20—25 টি মত সজনে ডাঁটার ওজন প্রায় | কিঃ 
গ্রাঃ। 
22.11 আমড়ার আচার 

টক fais উভয় জাতের আমড়া থেকেই আঁত স্বাদ: আচার প্রস্তুত 
করা যায়। "মিষ্টি আমড়ার আচার প্রায় আমের আচারের অননরচপ স্বাদের 


হয়। 
আঁঠি শক্ত হয়নি এমন আমড়াই আচার তৈরীর BAAS এরকম 


আমড়া বাছাই করে ধুয়ে faa! দেশী (টক ) আমড়া বোঁটা বরাবর 
সমান দু'টুকরা ও মিষ্টি আমড়া লম্বালদ্বভাবে 4—6 bras কাটুন | 
afs কোঁজ টুকরার জন্য 800 fas লিঃ জলে 200 গ্রাম লবণ fara 
20% লবণজল প্রস্তুত করন ৷ অর্থাৎ প্রত 1] মগ (লিঃ মগ ) ট্করার 
জন্য 8 চা-কাপ জলে 2 চা-কাপ লবণ fafa এই দ্রবণ প্রস্তুত করতে 
পারেন । টুকরা এই লবণ জলে ডুবিয়ে রাখ :ন | আমড়া বেশ পরিণত 
--সপ্তাহের মধ্যেই আচার তৈরীর VARS নরম 


না হলে সাধারণত এক দঃ; 
হয়ে যায় । লবণজল থেকে তুলে একবার গরমজলে ধুয়ে টুকরার আতীবিন্ত 
FART অনুযায়ী অন্যান্য 


লবণ মন্ত করুন ! ওজন করে শিয়ালাখত তা 


উপাদন নিন। 

উপাদান তালিকা 
আমড়া ! কিঃ a2, চিনি 75 প্রাঃ, সরিষার তেল 350 me, আদা 40 
ane, সাঁরষা' 40 গ্রাঃ, শুকনো কা 40—45 me, কালোজিরা ও গ্রাঃ 
মেথি 12 q, atie ও an, catia 6 গ্রাঃ, জিরা 4 me, aA গড়া 
Sone, এসোটিক এসিড 15 মিঃ লিঃ ও লবণ-প্রয়োজন মত। (মিষ্টি 


আমড়ার ক্ষেত্রে চিনি 50 গ্রাঃ। 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
১২২ 


ঘরোয়া মাপ l 
আমড়া টুকরা 13 মগ ( লিঃ মগ ), চান $ চা-কাপ, সারষার Fa 
3% চা-কাপ, আদাবাটা ৪ চা-চামচ, সাঁরষা টু চা-কাপ, রং bi 
60 টির মত, কালোজিরা $ চা-চামচ, মেথি 12 চা-চামচ, বাঁধন হা 
চামচ, মৌরি 12 চা-চামচ, feat 1 চা-চামচ, হলুদ গড়া 1 pais 
এসোঁটিক এসিড 3 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজন মত। ( fates আমড়ার 
ঠ চা-কাপ )। 3 
FER pei ee L অবশিষ্ট মশলা মাহ করে বাটুন। এখন, 
পূর্বে FINS পদ্ধাত অনুযায়ী মশলা (মোঁথ ও হলুদ গড়া সহ ) SEEE 
ভাজন । তারপর টুকরা, চান ও এসোঁটক এসিড যোগ করে phat 
থাকুন। যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে ওঠে এবং সুগন্ধ নির্গত হয় 
প্রয়োজন মত লবণ মেশান । আচার ঠিকমত তৈরী হলে আগুন থেকে 
নামান। ঠাণ্ডা হলে বোতলজাত করুন ৷ 
*লবণজল থেকে তুলে গরমজলে ধোয়ার পর ওজন করে MAIE 
কাঁচা আমের ঝাল আচার’ (তৈরগর অনুরূপ ASS ও উপাদন তালিকা 
অনংযায়ীও আমড়ার আচার প্রস্তুত করতে পারেন | 
22.12  করমচার আচার 


পাঁরণত কাঁচা ও টাটকা করমচা বাছাই করুন। পাঁরম্কার জলে ধুয়ে 


faa বোঁটা বরাবর সমান ETA কাটুন । Taio বাদ দিন। ew 
আমড়ার আচার তৈরীর অন:র্‌প পদ্ধাততে এই আচার প্রস্তুত করুন 
এক্ষেত্রে এসিডের পাঁরমাণ প্রয়ো 


জন মত নিয়ন্ত্রণ করা বাঞ্চনীয় । দেড় মগ, 
(লিঃ মগ ) টুকরার ওজন 1 কিঃ গ্রাঃ ধরা বায় । 
“আমড়ার আচারের অনুরূপ । 


22.13  আমলকণর আচার 


পাঁরণত টাটকা আমলকণ পাঁরছ্কার জলে ধুয়ে বিন । কোয়ার আকারে 
টুকরা কেটে বিচি বাদ দিন। 


কাটার সময় টুকরা অবশ্যই 2% লবণজল 
অথবা সাদাজলেও অন্তত ড্দাবয়ে রাখতে হবে । অতঃপর আমড়ার ন্যায় 
একই পদ্ধতি 20% লবণজলে 'কছুদিন ডুবিয়ে রাখুন | আঁধকাংশ ক্ষেত্রেই 
দ: তিন সপ্তাহের মধ্যেই টুকরা আচার তৈরীর উপযুক্ত নরম হয়ে যায় এবং 
সেইসঙ্গে তেতো কষ সম্পূর্ণ দূরীভূত হয় । নরম হওয়ার পর লবণজল 


থেকে তুলে একবার গরমজলে ধুয়ে কিছুটা লবণমডক্ত করে fa | তারপর 


আচার ১২৩, 


ভালকরে জল ঝাঁরয়ে ওজন করুন এবং আমড়ার অথবা আমের আচারের 


পদ্ধতিতে এই আচার প্রস্তুত করুন । এসিডের পরিমাণ স্বাদ অনহযায়ী 
নিয়ন্ত্রণ করা উচিৎ | 

* খুব বেশশীদন লবণ জলে রাখলে আমলকী অনেক সময় কালচে 
হয়ে যায় | সুতরাং সময়মত তা থেকে আচার প্রস্তুত করে নেওয়া বাঞ্ছনীয় | 
লবণ ও জলে অপ্রব্য হিসাবে থাকে লোহা । আমলকীর ট্যানিন ও 
এই লোহার রাসায়নিক ক্রিয়ার ফলেই কালচে রঙ সৃষ্টি হয়। সুতরাং 
আমলকণ রাখার জন্য পার্কার ভাল লবণ ও আঁতরিত্ত লোহা WS ভাল 
জলই ব্যবহার করা উচিৎ। 
22.14 ফুলকাঁপর আচার 


টাটকা সম্পূর্ণ সাদা ও ঠাস কাপি বাছাই করুন৷ 1" টুকরায় কেটে, 


পাঁরংকার জলে ধুয়ে জল ঝরাতে দিন । ওজন করে নিয়ালাখত তালিকা 


অনযুয়ায়ণ অন্যান্য উপাদান নিন | 
উপাদান তালিকা 


ফুলকাপির টুকরো 1 কিঃ গ্রাঃ, শুকনো লঙকা 30 ane, জিরা 5 গ্রাঃ 
ছোটএলাচ 2 গ্রাঃ, দারুচিনি 2 mz, আদা 30 প্রাঃ, সরিষা 30 ms, 
পে'য়াজ 25 গ্রাঃ, সরিষার তেল 200 গ্রাঃ, লবণ 60-75 ais | 
ঘরোয়া মাপ 
ফুলকপির টুকরা 2 মগ (লিঃ মগ), শুকনো লঙ্কা 40 টি, জিরা 


1 চা-চামচ, ছোট এলাচ 3-4টি, দারুচিনি 4 টুকরা (1%), আদাবাটা 7-8 
পে'য়াজ 1টি ( মাঝারি), সরিষার তেল 2 


চা-চামচ, সারষা 8 চা-চামচ, 


চা-কাপ ও লবণ $—Z চা-কাপ। 
তেল গরম করে প্রথমে কপি সাবধানে ভেজে তুলে রাখুন | যাতে টুকরা 


কিছুটা নরম হয় ও আকর্ষণীয় রঙে পরিণত হয়। এখন এ তেলে 
পেয়াজ কুচি ও আদাবাটা যোগ করে ভাভবন | ভাজা হলে এর ভিতর 
পুনরায় ভাজাকাপির টুকরা দিয়ে আঁচ কমিয়ে কিছুক্ষণ নাড়ার পর অন্যান্য 
গড়া মশলা (লঙ্কা, জিরা, ছোটএলাচ ও দারুচিনি ) মেশান । আরও 
2 মিঃ ভেজে আগমন থেকে নামিয়ে সরিষা গুড়া ও লবণ যোগ করুন | 
শনবশীজ'ত বোতলে ভরে 2 দিন রৌদ্রে রাখুন l উল্লেখ্য aia বেশী 
দন রাখলে আচারে অবাঞ্ছিত গন্ধ সৃষ্টি হতে পারে! : তারপর 150 মিঃ 
fag গভনিগার ঢেলে আচার ঢেকে আরও দু-এক সপ্তাহ রৌদ্রে রেখে দিন। 


১২৪ I ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রোদ্রে দেওয়ার সময় বোতলের ঢাকনা একটু আলগা রাখাই ভাল | 


* অল্প আঁচে এমনভাবে ভাজতে হবে যাতে কাঁপ বা মশলা যেন 
কালচে না হয়। 


22.15  রসমনের আচার 

উৎকৃষ্ট মানের কয়েকাঁট আচারের মধ্যে রসুনের আচার অন্যতম | 
এই আচার তৈরীর জন্য রসুন ও কাঁচা আমের প্রয়োজন ৷ টাটকা পাঁরণত 
কাঁচা আম পাঁরহ্কার জলে ধুয়ে নন । খোসা ছাড়িয়ে আধ ই টুকরায় 


FA! AG ভাল রসুন ওজন করে সেই অনুপাতে নিগ্নীলখিত 
তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপাদান নন । । 


উপাদান তাঁলকা 
আস্ত রসুন 400 ens, আমকুচি 600 one, afaa তেল 400 গ্রাঃ, 
শুকনো লঙ্কা 40 গ্রাঃ, মোথ 12 গ্রাঃ, catia ৪ গ্রাঃ, জিরা 5 গ্রাঃ, কালো 
জিরা ও ons, সরিষা 30 one, হলুদ গণড়া 5 গ্রাঃ ও লবণ প্রয়োজন TS | 


ঘরোয়া মাপ 

আন্ত রসুন (মাঝারি) 30, আমকুঁচ (8) 1 মগ (লিটার মগ ), 
সারষার তেল 4 চা-কাপ, শুকনো লগকা 60 1টর মত, মোথ 13 চা-চামচ 
মৌ 2 চা-চামচ, জিরা 1 চা-চামচ, কালোজিরা $ চা-চামচ, সাঁরষা 6-7 
চা-চামচ, হল:দ গড়া 1 চা-চামচ ও লবণ প্রয়োজনমত | 

রস ন থেকে CHI খুলে খোসা ছাড়ান। অদ্ধেক কোয়া 
থে'তো করুন এবং বাকণ অদ্ধেকে আস্ত রাখুন । সমস্ত মশলা বাটন | 
SOS তেল গরম করে আমকুচি ভাজুন । অক্পক্ষণের মধ্যেই সমস্ত 
আম একেবারে গলে যায়। স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠলে আগুন থেকে 
TMA | এখন অন্য একটি পাত্রে বাকী অদ্ধেণ্ক তেল গরম করে মশলা 
ও থে তো রসুন যোগ করে ভাজতে থাকুন। tee 
আনত কোয়াগশীল 'মাশয়ে নাড়তে থাকুন । অবশেষে মশলা ভালভাবে ভাজা 
হলে Sale ভাজা মশলার প্রকৃত সুগন্ধ নির্গত হলে উত্ত ভেজে রাখা আম 
যোগ করে ক্রমাগত TA যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে উঠে! 


SUA থেকে নামিয়ে স্বাদ অনুযায়শ পাঁরমাণমত 875, 
করে বোতলজাত করুন | 


AVI রস নের আস্ত কোয়াগনল অনেকটা 
নরম হয়ে যায় | 


এটা ভাজা হলে রসুনের 


আচার ১২৫ 


22.16 ওলের আচার 

ARETA করে ধোয়া ওল আধ ইাঁণ্ট চৌকো টুকরায় কাটুন । ওজন 
করে সেই অনুপাতে নিয়ালীখত তালিকা TARA অন্যান্য উপাদান নিন ৷ 

উপাদান তালিকা 
ওলের টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, হলুদ গড়া 20 গ্রাঃ, শুকনো লঙকা 35 e 
লবণ 50 গ্রাঃ, সারষা 50 ane ও সরিষার তেল 400 গ্রাম 1 
ঘরোয়া মাপ 

ওলের আধ Bie টুকরা 15 মগ (1 লিঃ মগ ), zam গুড়া 4 চা- 
চামচ, শুকনো লগকা SOTA মত, - লবণ সু চা-কাপ, সাঁরষা 12 চা-চামচ 
ও সারষার তেল 4 চা-কাপ। 

লগুকা ও সাঁরষা বাটুন | ওলের টুকরা আধাঁসদ্ধ করে লবণ, Se 
গড়া, লঙ্কা ও সারষা বাটা মাখিয়ে ভাল করে রোদ্রে দিন। মেঘলা আব- 
হাওয়ায় কখনই এই আচার করবেন না । কারণ ঠিকমত একটানা জোরালো 
ate না পেলে টুকরায় অবাঞ্ছিত গন্ধ হয়। কদিন calcd রেখে জল 
ভালভাবে শুকিয়ে বোতল বা জারে রাখদন। ভাল সাঁরষার তেল ঢেলে 
টুকরা ঢেকে দিন! প্রাতাঁদন ala দিতে হবে । যতাঁদন না টুকরা 
আরও নরম হয়ে এবং ট'কে যায় । তখন বুঝবেন আচার তৈরী হয়েছে t 
এরপর মাঝে মাঝে রোঁদ্রে দিয়ে আচার নিরাপদে সংরক্ষণ করন | 

ঈ্প্রয়োজন বোধে আরও লবণ মেশাবেন 1 


22.17 মানকচুর আচার 
সহজে fra হয় এমন মানকছু বা মান faca পাঁরচকার জলে ধুয়ে %” 


চৌকো টুকরায় কাটুন। AIA ওজন করে ওলের আচার তৈরীর পদ্ধীত 


FATA মানের আচার প্রস্তুত করএন। 


22.18 ফুলের আচার 

afo কেজি ( লিটার মগের lg মগ ) আধশুকনো পাকাকুলে 25 গ্রাম 
(4 চা-কাপ ).লবণ ও 10 গ্রাম (2 চা-চামচ ) গুড়ো AAT ভালভাবে 
মাখিয়ে ( অধিকাংশ কুল যেন ভেঙে বায়) Git রোঁদ্রে দন। মাঝে 
মাঝে নেড়ে দেবেন | অতঃপর নয়ীলাখত তালিকা অনুধায়ী অন্যান্য 


উপাদান নিন | 
উপাদান তালিকা 
কুল 1 কিঃ ans, গুড় 300 গ্রাঃ, পাঁচ ফোড়ন 30 গ্রাঃ, সরিষা 25 


৪) ধনে 5 গ্রাঃ, শুকনো লঙকা 30 one ও সরিষার তেল 250 গ্রাম | 


১২৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


ঘরোয়া মাপ 

ga lk মগ (মিঃ মগ ), গুড় 23 চা-কাপ, পাঁচফোড়ন 6 চা- 
চামচ, সারষা 16 চা-চামচ ধনে 2 চা-চামচ, শুকনো লঙকা 30 টির মত ও 
সাঁরষা তেল 2} চা-কাপ । 

পাঁচ ফোড়ন, সাঁরষা, ধনে ও শুকনো লওকা AUCH RIRA WTA | 
রোদ খাওয়ানো কুলের সঙ্গে গড়া মশলা, গুড় ও সাঁরষার তেল TAG 
পাথর বা এনামেল থালায় 4-5 দিনে রৌদ্রে রাখুন | অতঃপর বোতলজাত 
করে মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিলে আচার {নিরাপদ ও ASAI, থাকে | 
22.19  পাতিলেব; জারা 

সম্পূর্ণ হলুদ রঙের রসাল ভাল পাতিলেব্‌ ধুয়ে নন। অতঃপর 
ats ia লেবুর জন্য (মাঝারি আকারের 30টির ওজন প্রায় এক 
cate ) 850 মিঃ fas ( 8} চা-কাপ ) জলে 150 প্রাঃ ( 13 চা-কাপ-) 
পারিচ্কার লবণ যোগ করে খাঁপ কাপড়ে ছে*কে নিন। জারে আন্ত 
লেবদগণীল রেখে এই লবণজল ঢেলে ঢেকে দন । প্রথমাঁদকে লেব; চুপসে 
যায় তারপর ধাঁরে ধাঁরে পুনরায় গোলাল ও নরম হয়ে ওঠে । , এইরূপ 
ঘটতে প্রায় দেড় মাস সময় লাগে । লেবু নরম হওয়ার পর জারে লবণ 
যোগ করে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না ?কছুটা অদ্রবীভূত লবণ জারের 
তলদেশে স্থায়ীভাবে রয়ে যায় । এইভাবে লেবু জারা দশর্থাদন সংরাক্ষিত 
হয়। legit পর অনেকসময় লবণজল কালচে হয়ে যায় । তখন তা 
পাল্টে অনুরুপ ঘনত্বের নূতন লবণজল যোগ করা হয় । এই লেবু জারা 
Gale দেওয়ার প্রয়োজন নেই | 

* CIS, জারা যেন লবণজলে সম্পূর্ণ ডুবে থাকে । = 

* কোন কারণে ( সাধারণত পরিচ্ছন্নতার অভাবে ) ছাতা ধরার লক্ষণ 
দেখা দিলেই আক্রান্ত অংশ তুলে ফেলে প্রাতকোঁজ লেবুর জন্য 200 মিঃ 
one হসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট Be লবণজলে মেশান | 


* উপরোদ্ত পদ্ধতিতে প্রস্তুত করা লেবু জারা আদৌ তেতো হয় না! 
22.20  কৎবেলের আচার 


_ RE গাছপাকা ভাল কৎবেল নিন। এইরকম কৎবেলের ভিতরের 
es ae কালচে-বাদামী হয়। ফাটিয়ে চামচের সাহায্যে বিচিসহ 
রগ করুন নাইলন মশার-কাপড় + নিতে 
ড় অথবা ্টেনলেসষ্টীল ছাঁকনিণ 
মেরে faira শ IE 


for সং 
উপাদান নিন৷ সি সংগ্রহ করে মাপুন এবং তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য 


রি? ১২৭ 


উপাদান তাঁলকা 

শাঁস 1 কিঃ গ্রাঃ, লবণ 175 গ্রাঃ, চিনি 125 গ্রাঃ, শুকনো লঙকা 
50 ane, হলুদ গড়া 10-15 ane, সরিষার তেল 150 গ্রাঃ ও এসেঁটিক 
TAG 15 মিঃ লিঃ। 

ঘরোয়া মাপ 

শাঁস lan (fas মগ), লবণ 12 চা-কাপ, চিনি 14 চা-কাপ 
শুকনো লগুকা 60-70 টি, Bae গড়া 2-3 চা-চামচ, সরিষা তেল 14 
চা-কাপ ও এসোঁটক এাঁসড 3 চা-চামচ | 

প্রথমে সরিষার তেলে গরম করুন এবং তেলের ধোঁয়া বেরুতে A 
করলেই আগুন থেকে নামিয়ে রাখুন যতক্ষণ না ঠাণ্ডা হয় । লঙ্কা 
গ)ড়ান। অতঃপর এই ঠাণ্ডা সরিষার তেল সহ Grae তালিকায় 
উল্লিখিত সমস্ত উপাদান কৎবেলের শাঁসে যোগ করে মেশাতে থাকুন যতক্ষণ 
না চান সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হয় এবং সুদৃশ মিশ্রণ পরিলক্ষিত হয় । এখন 
উৎপাদিত এই আচার জীবাণু ASF শুকতো চওড়া-ম নখ বোতলে রেখে 
‘দন । রৌদ্রে দেওয়ার প্রয়োজন নেই কারণ এমাঁনতেই দীর্ঘাদন স্বাভাবিক 
অবস্থায় সংরক্ষিত হয় | 

* এই আচার Coals সময় কখনই গরম করা হয় না কারণ কৎবেলের 
শাঁস সম্পূর্ণ সুপরিপক্ক না হলে উত্তাপের সংস্পর্শে আচারে অবাঞ্চিত 
কষ স্বাদ ahd হয় এবং শাঁসের স্বাভাবিক বিশেষ গন্ধও অনেকটা 


বিনষ্ট হয় । 
* প্রায় 22" ব্যাসের 13-14 টি পাকা কংবেল থেকে 1 কিঃ ate 


মত fang শাঁস পাওয়া যায়। 


22.21 fast আচার 
একক ফলের আচার অপেক্ষা মিশ্র ফলের আচার দেখতে অপেক্ষাকৃত 


বেশ আকর্ষণীয় | তাছাড়া বিভিন্ন ধরনের ফল একত্রে থাকায় মিশ্র 
আচারের স্বাদের বৈচিত্রাই এর প্রধান বোশিষ্ট | 


22.21.1  পরতিলেব;-কাঁচালত্কার আচার 
হল;দ রঙের রসাল ভাল পাতিলেব; ও 
জলে ধুয়ে ওজন করুন এবং সেই AACS 


বণ নিন । 


টাটকা কাঁচালগকা পরিষ্কার 
নিয্ীলখিত তালিকা অনুযায়ী 


ঘরে করো শিল্প গড়ে? 
১২৮ 


উপাদান তাঁলকা 
পাণতলেব? 800 ate, কাঁচালঙকা 200 as ও লবণ 250 a 


ঘরোয়া মাপ 

manta পাঁতলেব: 25ট, কাঁচালগ্কা 1 মগ (লিঃ মগ ) ও লবণ 21 
চা-কাপ 

পাঁতিলেবু চার টুকরায় কাটুন ও কাঁচালৎকার বোঁটা হাতে ছাড়ান । 
একাঁট জারে লবণ রেখে প্রাতাঁট পাঁতিলেবুর টুকরা থেকে আংশিকভাবে 
রস নিচ্কাশন করে এতে দিন । অতঃপর এই টুকরা ও কাঁচাল্গকা জারে 
ভরে খবর ভালকরে মেশান ৷ নিষ্কাশিত রসে টুকরা. না ঢাকলে 5% 
WAS এীসডের দ্রবণ প্রস্তুত করে ঢেকে 'দন। প্রত চা-কাপ জলে 
1 চা-চামচ meals এঁসড মিশিয়ে এই দ্রবণ text করা হয়। জল 
ফুটিয়ে ঠাণ্ডা করে দ্রবণ তৈরী করবেন। 3-4 সপ্তাহ রৌদ্রে দিলেই 
লেবু ও কাঁচালগকা নরম ও বাদামশ বর্ণে রুপান্তরিত হয়। রৌদ্রে 
দেওয়ার সময় মিশ্রণ নেড়ে দেবেন । নরম হলেই বুঝবেন আচার তৈরী ৷ 
মাঝে মাঝে রোদ খাইয়ে দীর্ধাদন সংরক্ষণ করুন । 


রৌদ্রে না দয়ে ঘরে রাখলেও এই আচার তৈরণ হয়ে যায়। তবে 

এক্ষেত্রে টুকরা নরম হতে অপেক্ষাকৃত বেশশীদন সময় লাগে বটে কিন্তু 
লেবুর টুকরাতে আদৌ তেতো স্বাদ থাকে না। 

কাঁচা জল না মেশালে এবং Bore পাঁরচ্ছন্নতা বজায় রাখলে এই 

আচারে ছাতা ধরে না। তবুও প্রাতকোজ টুকরার জন্য 200 Tae গ্রাঃ 

, হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট fates ছাতা ধরার প্রবণতা 


সম্পূর্ণ রোধ করা যায়। রোদে দেওয়া না হলেই সাধারণত সংরক্ষকের 
প্রয়োজন হয় | 


22.21.2 পাকাকুল-বেগ;ন-কাঁচি সজনেডাঁটার আচার 

আধশন্কনো তামাটে পাকাকুল, টাটকা কচি বেগুন আঁশ শন্ত হয়নি 
এমন টাটকা কাঁচ সজনে ডাঁটা বাছাই করে পাঁরচকার জলে ধুয়ে নিন ॥ 
বেগুন পছন্দমত ট:করায় ও কচি ভাঁটা 2" লম্বা ট:করায় কাটুন ৷ OIA 
এমন পরিমাণ নেবেন যাতে প্রাতকেজি মিশ্র ফলে পাকাকুল 500 গ্রাম, 


বেগদন 200 গ্রাঃ ও কচি সজনে ডাঁটা 300 ane থাকে 1 এখন 'নয়লিখিত 
তালিকা অনুযায়ী অন্যান্য উপদান দিন | 


se ১২৯ 
উপাদান তালিকা 

এমন্ত্র ফল 1 fae ong, হলুদ গুড়া 15 গ্রাঃ, সারষা 25 ats, শুকনো 
লঙ্কা 30 me, পাঁচ ফোড়ন 25 ane, আদা 30 গ্রাঃ, চান 30 me, 
fae 1-3 one, লবণ 70-80 ae ও ataata তেল 350 ane । 

ঘরোয়া মাপ 

মিশ্রফল ( Bocas অনুপাতে ) 2 মগ (1 লিঃ মগ), গুড়া হলদদ 
ও চা-চামচ, সাঁরষা ৫ চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 40টি, পাঁচ ফোড়ন 
5 চা-চামচ, আদাবাটা ৫ চা-চামচ, চান 6 চা-চামচ, {হং প্রয়োজনমত,লবণ 
এ চা-কাপ ও সরিষার তেল 3ঠ চা-কাপ। 

কুল, ডাঁটা ও বেগুনের টুকরায় VAM ও লবণ miaa 2-3 দন ভাল 
করে রোদ খাওয়ান । বেগুন ও ডাঁটা কিছুটা নরম হয়ে যায়। সাঁরষার 
তেল গরম করে আদাবাটা ভেজে আগুন থেকে নামান। এখন এর মধ্যে 
কুল, ডাঁটা, বেগুন, অবশিণ্ট গুড়া মশলা ও চান মিশিয়ে নাড়ুন ৷ 
একটু মুখে দিয়ে প্রয়োজনীয়তা বুঝে লবণ মেশান । অতঃপর বোতলজাত 
করে রোদে দিন যতাঁদন না আচার সংবাদ হয় | 

* মশলা CATCH শুকিয়ে গ:ড়াবেন, আগুনে গরম করে নয় | 
22.21.3 আম-পাতিলেব্‌-কচি আগড়া-মটর-করমচার আচার 
as মাসে এই আচার তৈরীর Graze সময় । আচারে 
গাই fatness পদ্ধীততে (21.4) সংরক্ষণ 
করে রাখা প্রয়োজন যাতে আচার তৈরীর সময় Craw নরম হয়ে থাকে | 

আম খোসা ছাড়িয়ে ও আঠি বাদ দিয়ে টুকরা করুন | কচি আমড়া 
লম্বালাম্বিভাবে সমান Ty VFA করে ala | করমচাও লম্বালাদবভাবে 
দঃ’টুকরায় কেটে বিচি বাদ দন । এখন 15% লবণজল প্রস্তুত করুন৷ 
850 faz লিঃ (82 চা-কাপ ) জলে 150 গ্রাম ( 14 চা-কাপ ) লবণ 
যোগ করে এই লবণজল প্রস্তুত করা হয়। আম, আমড়া ও করমচার 
টুকরা পৃথকভাবে কাঁচ অথবা পাঁলীথন পাত্রে রেখে CS লবণজল ঢেলে 
ঢেকে দিন | সহতরাং এমন পরিমাণ লবণজল twat করা উচিৎ যাতে 
টুকরা ভালভাবে ডুবে যেতে পারে | এইভাবে TZ AIS রাখুন | তারপর 
লবণজল বারিয়ে ফুটন্ত জল ঢেলে 2 Saioa জন্য ডুবিয়ে ধসে নিন! 
আগের দিন ভিজিয়ে রাখা মটর তুলে জল ঝরান । এখন এইসব ফল ও 
মটর এমন পাঁরমাণে নিতে হবে যাতে প্রাতকোঁজ মিশ্রণে 300 গ্রাম আম, 


৯ 


বৈশাখ্ট 
পাতিলে মেশাতে হলে তা আং 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
১৩০ 


200 গ্রাম করে পাতিলেব, আমড়া ও করমচা এবং 100 গ্রাম মটর থাকে | 
ঘরোয়া মাপ হিসাবে প্রতি দেড়মগ ( লিঃ মগ ) মিশ্রণে 42 চা-কাপ T 
ও চা-কাপ করে পাতিলেবু, আমড়া ও করমচা এবং 14 চা-কাপ 
নেওয়া হয়। এগুলি ওজন করে বা মেপে পৃথক করে রাখুন | si 
আমের ঝাল আচার তৈরীর জন্য উল্লিখিত তালিকা (22.1) অন্যায় 
বিভন্ন উপাদান িন। mas oe নেওয়ার প্রয়োজন নেই, কারণ 
আলোচ্য আচারে ব্যবহৃত FATS স্বাভাবিক GACT থাকে ATS ch 
মাহ করে বাটন, cata গরম করে MUTA I এক চামচ চিনি সহ তেল 
গরম করতে দিন। ঠিকমত গরম হলে অল্প আঁচে আমের ঝাল আচারের 
অনুরুপ পদ্ধাততে একে একে মশলা যোগ করে ভাজতে থাকুন | Te 
মশলা মেশানোর পর ভাজা গন্ধ নিৰ্গত হতে শুর; করলেই পাতিলেব 
বাদে সমস্ত টুকরা, মটর, এসোঁটক এসিড ও চান মেশান। ভাল ভাবে 
USCS থাকুন যতক্ষণ না স্বচ্ছ তেল ভেসে ওঠে । আগুন থেকে আচার 
নামিয়ে রাখন। সম্পর্ণ ঠাণ্ডা হলে রস ঝরানো পাতিলেবুর টুকরা 
নেশান। পাতিলেব্‌ মেশানোর পর প্রয়োজনের আতরিন্ত নাড়বেন না! 
আঁত সামান্য (Lene) বিট লবণ মেশাতে পারেন । স্বাদ অন[যায়ী 
ধয়োজনমত লবণ যোগ করে বোতলজাত করুন | 


আচার তৈরীর উপযোগ অন্যান্য যে কোন ফল ও সবাঁজ অন:রূপ 
পদ্ধতিতে মিশ্র আচারে ব্যবহার করা যায়। 


ফৰ মিশ্র আচার তৈরীর ক্ষেত্রে উপাদান তালকামত এঁসডের পরিমাণের 
উপর সম্পূর্ণ নির্ভার না করে তা আচারের স্বাদ অনন্যায়ী নিয়ন্ত্রণ করাই 
বাঞ্ছনীয় । 


সময়ের (দঃ'সপ্তাহ ) পূবেই য 


AJS করে নেওয়াই উচিং। এ ব্যাপারে অভিজ্ঞতার বিশেষ প্রয়োজন | 

* লবণজলে রাধার সময় ছন্রাক আক্রমণ যাতে না ঘটে সে বিষয়ে 
সতকতার জন্য "মন্তব্য" (21.0) দষ্টব্য । 

ž পৃবেস্তি পদ্ধতিতে (21.0) সংরাক্ষত ফল ও সবজিও মিশ্র 
আচারে ব্যবহার করা হয়। 

স্* মিশ্র আচারে লবণে 


জারিত উপয্যস্ত নরম পাতিলেবূর খোসাও 
(21.4) ব্যবহার করা যায় | 


তাচার ১৩১ 
22.22  পাতিলেবর fates আচার 

হল; রঙের পাঁরণত পাতিলেব বাছাই করে পাঁরুকার জলে ধুয়ে 
faa ওজন করে নিয়ালাঁখত তালিকা অন[যায় অন্যান্য ।উপাদন নিন। 

উপাদান তালকা 

পাঁতলেব 1 cafe, সারা লবণ 150 প্রাঃ, fas লবণ 100 ats, 
“চান 200 ar, faar 15 গ্রাঃ, গোল মরিচ 10 গ্রাঃ, জোয়ান 10 ae, 
ma; চান 2 গ্রাঃ এবং লবঙ্গ 5 টি। 

ঘরোয়া মাপ 

মাঝারি আকারের পাঁতলেবঃ 30টি, সাদা লবণ la 
লবণ 1 চা-কাপ, চান 2 চা-কাপ, জিরা 4 চা-চামচ, গোল মারচ 3 চা- 
চামচ, জোয়ান 3 চা-চামচ, দার: চিন 3-4 টুকরা এবং লবঙ্গ 5 টি। (চা- 
চামচের ক্ষেত্রে মাথা উচু মাপ হবে ) I 

{বিট লবণ এবং AAS মশলা GIA | 
লবণের সঙ্গে মিশিয়ে রাখুন | 

এখন আস্ত Caan tae 2-3 মিনিট ফুটন্ত জলে ডুবিয়ে তুলে নিন। 
এরফলে খোসার কলার অভ্যন্তরের তেতো ও ঝাঁঝালো উপাদান বহুলাংশে 
Wee হয়ে বেরিয়ে যায়। সর? কাঠির সাহায্যে প্রাতাট লেবুর সবঙ্গে 
আকেন্দ্র ছিদ্র করুন | রস নির্গত হতে থাকে | এখন সমস্ত মশলা লেব তে 
ভালকরে মাখিয়ে জারে বা বোতলে রেখে faa এক সপ্তাহ পর আচার 


তৈরা হয়ে যার | 

% গ:ড়ানোর সৃবিধার জন্য মশলা রোদে শুকিয়ে নিলে ভাল হয় l 
22.23 উচ্চমানের উৎপাদন ও সংরক্ষণে জন্য প্রয়োজনীয় কয়েকটি 
Taz ` 
1) মশলা খুব মাহি করে বাটতে বা গড়াতে হবে | 
2) মশলার পাঁরমাণ কম হলে খুব বেশি গরম হয়ে ওঠা তেলে ( পথাপ্ত 


ধোঁয়া নির্গত হয় ) মেশান উচিৎ নয় ৷ কারণ তা পুড়ে কাল হয়ে যেতে 
গরম হওয়ার পর খুব অল্প 


পারে এবং প্রকৃত গন্ধ বিনম্ট হয় । তেল 

আঁচে অথবা আগুন থেকে মাঝে মাঝে নামিয়ে ধীরে ধাঁরে সাবধানে রর 
ভাজা উচিৎ যাতে প্রকৃত সুগন্ধ পাওয়া যায় ! গুড়া মা es 
অপেক্ষাকৃত অধিক সতক্তার প্রয়োজন SAT গুড়ো 


আচারে সামান্য কষ স্বাদ সৃষ্টি হয় । 


চা-কাপ, বিট 


অতঃপর এগুলি চিনি ও সাদা 


১৩২ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


3) স্বচ্ছ তেল ভেসে না ওঠা পর্যন্ত টুকরা, মশলা বা আচার ভাজা 
Ss | 
4) উপাদান তালিকা অনুযায়ী আচার প্রস্তুত করা হলেও বোতলজাত 
করার পুর্বে তার ATT, ÅGE ও লবণের পাঁরমাণ যাচাই করে প্রয়ো- 
জনায় সংশোধন করতে হবে । 
5) কাঁচা জলের সংস্পর্শে আচারে ছাতা ধরে ও স্বাভাবিক গন্ধ বিনষ্ট 
হয়। এই রকম হলে আক্রান্ত অংশ ফেলে আচার বোতল থেকে বার করে 
প্রশ্নোজনমত গরম তেল মেশাতে হবে। ঠাণ্ডা হলে পঢ়নরায় অন্য জীবাণু 


সন্ত বোতলে ভরে রৌদে দেওয়া প্রয়োজন | যতাঁদন না স্বাভাবিক গন্ধ 
আসে। 


6) আচারের উপরিভাগ mgr WS তেলে ঢেকে রাখা উচিং। অনেক 


সময় দেখা যায় আচার তেলে ঢেকে রাখা সত্বেও তেলের উপরই বিদ্দঃ 
fara, ছত্রাক জন্মায় এবং আচারের Fyre বিনষ্ট হয় । এরূপ ঘটলে বুঝতে 
হবে এ তেল কাত আদ্রতাশুন্য নয় এবং ie আচারেও জলণয় 
অংশের পারমাণ অপেক্ষাকৃত অধিক | এরকম ক্ষেত্রে বোতলের ঢাকনা 
আলগা করে আচারকে চড়া রৌদ্র বেশ কিছুদিন রাখতে হবে । 

7) আকর্ষণীয় বর্ণ ও TRS উচ্চমানের আচার উৎপাদনের জন্য মশলা 
অথবা মশলাসহ টুকরা ভাজার কাজ অত্যন্ত সতর্কতার সঙ্গে 'করা 
প্রয়োজন | 

8) মশলা ভাজার সময় অথবা মশলাসহ টুকরা ভাজার সময় কখনও 
ay ঘাটতি অনুভুত হলে তৎক্ষণাৎ বাড়াত তেল গরম করে মেশাতে 

l 


?) আচারে পাতিলেব; 


মেশানো হলে মোঁথ দেওয়া উচিৎ নয় এবং লবণ 
চড়া রাখাই ভাল 


খাতে তেতো স্বাদ সৃষ্টি না হয়। 


23.0 চাটনি 


চাটানতে ঘন 1সরাপে ফলের টুকরা থাকে । স্বাদ অনুযায়ী কিছু 
সশলাও মেশানো হয় । এই দ্রব্যে কমপক্ষে 50% চান থাকা Glog এবং 
এসিডের পাঁরমাণ 2% এর অধিক যেন না হয়। চাটান প্রধানত চিনি ও 
এসেটিক এসিড দ্বারাই সংরক্ষিত হয়ে থাকে, অন্য কোন রাসায়নিক 
সংরক্ষকের প্রয়োজন হয় AT | 


23.1 আমের চাটাঁন 
23.1.1. টাটকা কাঁচা আম থেকে ৪. টাটকা কাঁচা আম পাঁরচ্কার জলে 


ধুয়ে খোসা ছাড়ান। একটু লম্বা ধরণের একই আকারের টুকরায় কাটুন | 
ওজন করে 20% লবণ জলে 40 মিনিট ডুবিয়ে রাখুন! প্রাত কেজি 
( fae মগরে 1} মগ) ট:করার জন্য 500 মিঃ লিঃ (5 চা-কাপ ) জলে 
100 গ্রাঃ (1 চা-কাপ) লবণ মিশিয়ে এই লবণ জল প্রস্তুত করন | টুকরার 
ওজন অনুপাতে নিয়লিখিত তালিকা অন:যায়ী অন্যান্য উপাদান নিন | 
উপাদান তালিকা 
আমের টুকরা 1 কঃ গ্রাঃ, চিনি 800 ane, 
আদা 20 গ্রাঃ, মোর 5 ate, দারুচিনি 2 প্রাঃ, 
গার 200 মিঃ লিঃ | 


শুকনো লঙ্কা 4 M, 
ছোট এলাচ 3 টি, ভিনি- 


ঘরোয়া মাপ 

< আমের টুকরা 12 মগ (লিঃ মগ ), চান 8 

5—6 টি, আদা বাটা 4 চান্ডামচ, মৌ ! চা-চামচ, দার 
টুকরা (1"), ছোট এলাচ 3 টি ও ভাঁনগার 2 চা-কাপ | 

শুকনো লঙ্কা একট: সে'কে নিয়ে গহড়ান ও আদা বাটন ৷ মৌ 

( একট ভেজে ), দারুচিনি ও ছোট এলাচ একরে একট; থে'তো করে 

ছোট কাপড়ের টুকরায় পঃটালি বাঁধুন। চিনির সাথে সমপারমাণে জল 

মাশয়ে সিরাপ প্রস্তুত করুন এবং মাপা [নিগার থেকে অল্প পরিমাণে 

নিয়ে তা পাঁরিৎ্কার করে কাপড়ে ছে'কে নিন | 
AO 'মাঁনট পর টুকরা তুলে জল ঝারান ! একটি প্যানে অদ্ধেক ভিনি- 


চা-কাপ, শুকনো লঙ্কা 
চান 4—5 


গার (100 মিঃ লিঃ ) নিয়ে আগুনের উপর বসান ! এবং এর 
শ সম্পর্ণে শকিয়ে যায়! 


টুকরা "দিয়ে নাড়তে থাকুন যতক্ষণ না জলীয় অ 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
১৩৪ 


শুকানোর সঙ্গে সঙ্গে প্রস্তুত করে রাখা সিরাপ ঢেলে Tra । EATING 
ও আদাবাটা মেশান | অতঃপর মশলার পঃটালাঁট এতে য়ে স্তিমিত ae 
ধারে ধীরে ফোটাতে থাকুন । প্রথমদিকে দেখা যাবে টুকরা থেকে জল 
fagis হওয়ায় {সিরাপ অপেক্ষাকৃত পাতলা হয়ে যায়| ?কস্তু ফোটানোর 
সঙ্গে সঙ্গে ক্রমশ তা ঘন হতে থাকে । প্রয়োজন না হ'লে অযথা wa 
না কারণ টুকরা ভেঙে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে। চাটান-ঘনত্ব বলতে 
সাধারণভাবে যা বুঝায় সেইরকম ঘন হলে অবাশিষ্ট ভানগার (100 মিঃ 
fae ) যোগ কর; 


Tl এর ফলে 1সরাপ পুনরায় কিছুটা পাতলা হয়ে যায় 
KSAR আরও একট: ফুটিয়ে Ge ঘনত্বে আনুন । আগুন থেকে নামিয়ে 
মশলার প-টাল িগুড়ে নিয়ে ফেলে faa | আঁবিলম্বে, AÈ গরম 
অবস্থাতেই faq fao চওড়া-মদ্খ শুকনো বোতলে এই চাটান ভাত করে 
সঙ্গে সঙ্গে বায়ুরুদ্ধভাবে ঢাকনা বন্ধ করে রাখুন | 


23.1.2 সংরক্ষিত কাঁচা আমের টুকরা থেকে £ 
কাঁচা আম পৃবেক্তি পদ্ধাততে 
FRAI অতঃপর উপরোন্ত এক 


লবণ দ্বারা সংরক্ষিত 
(22.1.1) ধুয়ে আতিরিত্ত লবণ মুক্ত 
ই পদ্ধাতিতে চাটানি প্রচ্তুত করতে পারেন t 


এয়ে রাখা হয় না কারণ প্রয়োজনীয় 
PANS স্বাদ রেখেই তা ধোয়া হয়ে থাকে। উল্লেখ্য 


বাট দেওয়া আবশ্যক কারণ প্রয়োজনের আঁতিরিন্ত লবণ থাকলে GT 
চাটনির প্রকৃত স্বাদকে নষ্ট করে। 


* প:টলি ব্যবহার না করে মশলা সোজাসুজি মেশালে চাটানর রঙ 
আকর্ষণীয় হয় aT 1 


23.1.3 ঘরোয়া পদ্ধতি 


উপাদান তালিকা 
কাঁচা আমের টুকরা 13 মগ (লিঃ মগ ), 


ই চা-কাপ, শুকনো zes 8 fè (fais সহ), 
দারুচিনি 3 কুচি (1), ছোট এলাচ 3টি 
চা-চামচ | 


গুড়ে সমপরিমাণ জল 1 


গুড় ৫ কাপ, আদা বাটা 
পাঁচফোড়ন 3—4. চা-চামচ, 
ও সাঁরষার তেল 4-5 


মাশিয়ে সিরাপ প্রস্তুত করুন । ভালভাবে ফুটলে 
কার কাপড়ে ছে'কে িন। প্রথম পদ্ধীত অনু” 
জলে ডুবিয়ে রাখা টুকরা 40 মিঃ পর তুলে জল 
বার তেল গরম করে ] চামচ পাঁচফোড়ন ভাজুন ॥ 


দহ ১৩৫ 


ভাজা হলে এর ভিতর আমের টুকরা দিয়ে 2—3 মিনিট নাড়ুন । অতঃ- 
পর {সরাপ যোগ করুন । আদাবাটা ও AGT লঞ্চকা মেশান । অক্প 
আঁচে ধাঁরে ধীরে ফোটান যতক্ষণ না সিরাপ চাটানি-ঘনত্বে পে'ঁছায়। 
আগুন থেকে নামিয়ে পরিচ্কার শুকনো জারে ভার্ত করুন । 2—3 
সপ্তাহ রোঁদ্রে দিন। রৌদ্রে রাখার সময় ঢাকনা খুলে জারের মুখে কাপড় 
ঢেকে বেধে রাখুন যাতে রৌদ্ুতপ্ত চাটান থেকে উৎপন্ন জলীয় বাচ্প সহজে 
বেরিয়ে যেতে পারে। চাটান আরও ঘন ও থকথকে হয়। এখন অবশিষ্ট 
পাঁচফোড়ণ ভেজে গটড়ান, দারুচিনি ও ছোট এলাচ {মাহ করে থে'তো 
করুন । এবং aorta চাটানতে মেশান । মাঝে মাঝে রোঁদ্রে দিয়ে এই 
স্বাদ; চাটানি সংরক্ষণ করা যায় । এই রকম চাটনি প্রস্তুত করতে খোসা- 
সহ আমের টুকরাও ব্যবহার করা যায় | 
23.2 আনারসের চাটান 

পাকা অথচ Me ধরণের ASS ভাল আনারস নিন। পরিষ্কার 
জলে ধুয়ে খোসা ছাড়ান। চোখ বাদ দিন। লদ্বালস্বিভাবে সমান চার- 
ভাগে কাটুন। শন্ত শিরের অংশ বাদ দিয়ে আধইণ্ডির একটু কম মোটা 
টুকরা করুন । ওজন করে সেই অনুপাতে নিয়লিখিত তালিকা অমৃষায় 
অন্যান্য উপাদান দিন৷ 

উপাদান তালিকা 

আনারসের টুকরা 1 কিঃ ane, চিনি 800 ane, আদা 20 enè, শুকনো 
লঙ্কা ( fafs বাদে ) 3 গ্রাঃ, পাঁচফোড়ণ 5 an, দারদাঁচান 2 প্রাঃ ছোট 
এলাচ 3 টি, ভিনিগার 250 মিঃ লিঃ, লবণ 12-15 গ্রাম ও afana তেল 
20 গ্রাম 1 

ঘরোয়া মাপ 

আনারসের টুকরা 2 মগ (লিঃ মগ ), চান 8 চা-কাগ, আদাবাটা 
4 চা-চামচ শুকনো লঞ্কা (বিচি বাদে ) 5 টি, পাঁচফোড়ন 1 চা-চামচ, 
maisia 4 কুঁচি ( 1” ), ছোট এলাচ 3 টি, ভিনিগার 2z চা-কাপ, লবণ 
ও চা-চামচ ও সারার তেল 5 চা-চামচ | 

চিনির সাথে সম পরিমাণ জল মিশিয়ে 
চামচ 1ভানগারের সাহায্যে এই সিরাপ পরিচ্কার করে আগুন থেকে নামিয়ে 
কাপড়ে ছাঁকুন। এখন একটি প্যানে সারষার তেল গরম করে পাঁচফোড়ন 
ভাজুন । লালচে হলেই এর ভিতর টুকরা "দিয়ে দুতিন মিনিট নাড়ুন 1 
তারপর efaa যোগ করে নাড়তে থাকুন যাতে টুকরা একটু নরম হয়! 


সিরাপ প্রস্তুত করুন | 4—5 


ঘরে করো শিল্প গুড়ো 
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তখন সিরাপ ঢালঃন । শদুকনো লণকা গড়া ও আদাবাটা মেশান | ma 
চাঁন ও ছোট এলাচ থে'তো করে দিন। অল্প আঁচে ধীরে ধারে ফু a 
সিরাপকে চাটানি-ঘনত্বে আনুন । আগুন থেকে নামান। লবণ রত 
করে চওড়া মুখ নির্বীজিত বোতলে দ্রুত, যথেষ্ট গরম অবস্থাতেই wis 
FRA এবং সঙ্গে সঙ্গে বায়ুরড্‌দ্ধভাবে বন্ধ করে দিন। 

* প্রতি কিঃ om, আস্ত আনারস থেকে 500—550 গ্রাম টুকরা 
পাওয়া যায়। 

% ভিনিগারের পরিবর্তে 12 fae লিঃ বা 23 চা-চামচ, এসেটিক ae 
ব্যবহার করা যায়। এক্ষেত্রে টুকরা ভাজার পর সিরাপ যোগ করা হয় এবং 
চাটান আগুন থেকে নামানোর পর্ব মুহূর্তে এসেটিক এসিড মেশানো হয় l 


* চাটনি স্বচ্ছতা বাড়ানোর দারুচিন ও এলাচ সোজাসুজি না 
মিশিয়ে কাপড়ের AGANE বেধে দিন। 


মশলার পাঁরমাণ একটু বাড়াতে হবে এবং আধ ৫ 


*% তালিকায় উল্লিখিত পাঁরমাণের অধিক 
উচিৎ নয়। 


তবে এ রকম করতে হলে 
থ'তো করা উচিৎ ৷ 
সরিষার তেল কখনই নেওয়া 


23.3  চালতার চাটান 
পুবেন্তি পদ্ধাততে (21.5) চালতার টুকরা প্রস্তু 


থে'তো করে প্রতিকোজি grata 50 গ্রাম হিসাবে 
রেখে দিন (লিঃ মগের 


ত করে খোসা ছাড়ান | 
লবণ মাখিয়ে 10 ia? 
দেড়মগ চাপাচাপি Stet টুকরায় আধ চা-কাপ 
লবণ )। তারপর টুকরা থেকে নিচ্কাশিত পিচ্ছল জলীয় অংশ হাতে 


চিপে ছে'কে ফেলুন | অন্প হল;দগুড়ো মাঁখয়ে কয়েক মিনিট রাখুন | 
প্রয়োজনমত ধুয়ে পিচ্ছল জলীয় 


তরিন্ত enanza করলে চা 
হয়। 


কিছুটা ভাগপয়ে নিলে ভাল হয়। 


লতার স্বাভাবিক স্বাদ ও গন্ধ বহুলাংশে 
জল ঝরিয়ে ওজন দিন । টুকরা 
অতঃপর আনারসের চাটনি তৈরীর 
তালকা অনুযায়ী এই চাটানি প্রন্তুত করুন ॥ তবে 
i *প পারমাণ সরিষার ব্যবহারে স্বাদের 
বৃদ্ধি পায়। তাছাড়া চালতায় স্বাভাবিক অগ্নতা থাকায় আনারসের 
তুলনায় অদ্ধেকি ভিনিগারের প্রয়োজন হয়। অবশ্য উৎপাদিত চাটানতে 
SET কম হলে উৎপাদনের পর S 
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% প্রাতিকোঁজ আন্ত চালতা থেকে প্রস্তুত করা টুকরার ওজন দাঁড়ায় প্রায় 
500 গ্রাম 1 

* ঘরোয়া পর্যায়ে দেড় মগ (লিঃ মগ ) চাপাচাঁপ ভর্তি চালতার 
থে'তো টুকরার ওজন এককোঁজ ধরা যায় | 
23.4 কুলের চাটান 

আধশুকনো তামাটে রঙের পাকা ভাল কুল নিন। ওজন করে 
পাঁরম্কার জলে ধুয়ে জল ঝরান। প্রতিটি কুল একটু করে ফাটিয়ে দিন। 
“এখন আনারসের চাটনি অনুরূপ পদ্ধতিতে কুলের চাটনি প্রস্তুত করুন l 
তবে এক্ষেত্রে পাঁচফোড়ণের সঙ্গে অল্প সরিষা দিলে ভাল হয়। তাছাড়া 
কুলের স্বাভাবিক quer দরুন ভিনিগার-এর প্রয়োজন হয় না। অর্থাৎ 
পাঁচফোড়নে কুল সাঁতলানোর পর সরাসরি সিরাপ যোগ করা হয। অবশ্য 
উৎপাদিত চাটনিতে অগ্নতা কম হতে উৎপাদনের পর এতে স্বাদ অনযুযায়ণ 
1ভানগার অথবা এসেটিক এসিড দেওয়া যায় | 

% ঘরোয়া পর্যায়ে দেড় মগ (লিঃ মগ ) চাপাচাপি ভর্তি শুকনো 
কুলের ওজন এককেজি ধরা যায় | | 

* চিনি পাঁরবর্তে গুড়ও ব্যবহার করতে পারেন। 


23.5 আমড়ার চাটনি 
টক ও মিস্টি (বিলাত ) উভয় জাতের আমড়া থেকেই সুস্বাদ চাটনি 


প্রস্তুত করা যায় । আঁঠি শব্ত হয়নি এমন আমড়াই চাটনির তৈরীর পক্ষে 
Brae এইরকম টাটকা আমড়া নিয়ে পারিছকার জলে ধুয়ে ওজন 
করুন। খোসা ছাড়ান। তবে আমড়া বেশি পারণত না হলে খোসা 
না ছাড়ালেও চলে । ছোট টক আমড়া বোঁটা বরাবর জমান OFT 
কাটুন, আর অপেক্ষাকৃত বড় আকারের মিষ্টি আমড়া কাটন সমান চার 

ইকরায়। ভাপিয়ে টুকরা একট; নরম করে নিন। অতঃপর আনারস 
চাটান toata ক্ষেত্রে উল্লিখিত উপাদান তালিকা ও পদ্ধতি অন[্যায়ীচাটনি 
প্রস্তুত ও বোতলজাত করুন | তবে দেশী টক আমড়ায় স্বাভাবিক অয্নতা 
যথেষ্ট থাকায় ভিনিগার বা এসেটিক এসিড মেশানোর প্রয়োজন হয় না I 
অবশ্য প্রয়োজন হলে উৎপাদনের শেষে স্বাদ অনুযায়ী ভিনিগার পা 
এসোটক এসিড মেশানো যেতে পারে | D 

তাছাড়া টাটকা কাঁচা আমের চাটনি toata পদ্ধাত ( a 

Wate আমড়ার চাটনি প্রস্তুত করতে পারেন । এক্ষেরে ia 
অপানোর পর 20% লবণজলে ডুবিয়ে রাখা হয় ॥ 


Ar ঘরে করো শিল্প গড়ে 
১ 


a সিরাপে ফোটানোর সময় প্রয়োজন না হ'লে নাড়বেন AT | 
ক 1 লিঃ মগের l} মগ আমড়ার টুকরার ওজন 1 কঃ গ্রাঃ ধরা যায় ॥ 
র চাটনি 
rs 8৮ বর্ণের ভাল গাজর 'নন। পরিষ্কার জলে ধুয়ে 
খোসা চে'চে অথবা ছাড়িয়ে ফেলুন । 1" লম্বা সরু সর কুচি করুন ।' 
অথবা গ্রেটারের (5.14) সাহায্যে কাঁচ করুন। ওজন নিন। ভাগে 
আধাঁসদ্ধ করে জল ঝাঁরয়ে রাখুন । এখন আনারসের চাটান temia 
IRA পদ্ধাত ও উপাদান তাঁলকা অনৃযায়ী গাজরের চাটা প্রস্তুত ও. 
বোতলজাত করুন | , } 
% Talal পর্যায়ে 1 fae মগের 1 মগ গাজর কুচির ওজন 1 কিঃ me 
ধরা যায়। 
23.7  কামরাঙার চাটান 


দাগী পচা নয় এমন পাকা কামরাঙা পাঁরচ্কার জলে ধুয়ে নিন । 
অক্ষের আড়াআঁড়ভাবে 1 সেঃ মিঃ মত মোটা hema কাটুন । দানা 
বাদ দিন। প্রয়োজনমত ভায়ে ?িন-_যাতে টুকরা কিছুটা নরম হয় 
এবং ফলের FAS দূরীভূত হয়ে যায়। অতঃপর আনারসের চাটান তৈরীর 
অননরুপ পদ্ধাততে কামরাঙার চাটানি প্রস্তুত করুন । তবে চালতা, কুল 


ও আমড়ার মত এক্ষেত্রেও প্রয়োজন না হলে "ভাঁনগার বা এসোঁটক alae 
মেশানো হয় AT । 


23.8 পে'পের চাটান 


টাটকা পারণত কাঁচা পেপে পারদ্কার জলে ধূয়ে নিন । খোসা ছাড়িয়ে 
পাতলা ধরণের 1--1৯" মাপের লম্বা টুকরায় কাটুন । ওজন করুন | 
ভাঁপয়ে একটু নরম করে নিন । অতঃপর আনারসের চাটান তৈরীর পদ্ধতি 
ও উপাদান তালক অন্যায় এই চাটান প্রস্তুত ও বোতলজাত করুন! . 

* ঘরোয়া পর্যায়ে লিঃ মগের 13 মগ পেপের টুকরার ওজন 1 কিঃ 
গ্রাঃ ধরা যায়। 
23.9 পাকা তে'তুলের চাটনি 

চৈত্র-বৈশাখ মাসে খোসা ছাড়ানো এবং Riaz যে পাকা তেতুল 
পাওয়া যায় Gaui চাটান তৈরীর জন্য নেওয়া হয়। এই রকম এক 
কিলোগ্রাম তে'তুলের জন্য নিয়ালাখত অন্যান্য উপাদান Tar l 
ঘরোয়া উপাদান তালিকা 


বিচ সহ পাকা তেঁতুল 1 কিঃ one, গুড় 7 চা-কাপ, শুকনো লণ্কা 


চাটান ১৩৯ 


12 f6 মত ( বিচি সহ ) পাঁচ ফোড়ন 3—4 চা-চামচ, সরিষার তেল 6 
চা-চামচ ও লবণ 3—4 চা-চামচ I 

গুড়ের সঙ্গে অদ্ধেক জল মিশিয়ে বেশ ঘন সিরাপ প্রস্তুত করে কাপড়ে 
ছে'কে রাখুন । সরিষার তেল গরম করে মাত্র এক চামচ পাঁচফোড়ন 
ভাজুন । ভাজা হলে আগুন থেকে নামিয়ে আন্ত বিচিসহ তে'তুল দিয়ে 
সাবধানে নাড়ুন ৷ তে'তুলে তেল-মশলা ঠিকমত মাখা হলে ( তেতুল যেন 
না ভাঙ্গে ) ঘন সিরাপ ঢেলে আগুনের উপর বসান । GEA আঁচে ধাঁরে 
ধরে ফোটান ও মাঝে মাঝে সাবধানে নাড়ুন ৷ সিরাপ চাটনি ঘনত্বে 
উপনীত হলে আগুন থেকে নামান । অবশিষ্ট পাঁচফোড়ন শকনো-ভেজে 
ও গঢুড়য়ে মেশান । অতঃপর প্রয়োজন মত লবণ দিয়ে বোতলজাত করুন ॥ 
মাঝে মাঝে TAA দেবেন | 

* পুষ্ট খোসা ছাড়ানো বিচিসহ নতুন পাকা তে'তুলের ate ইণ্চি 
দৈর্ঘের জন্য 4 ans ওজন ধরা যায় | 
মন্তব্য ই 
*% স্বচ্ছ চাটনি উৎপাদনের জন্য WT মশলা না মিশিয়ে পইটাল- 
পদ্ধতি অবলম্বন করা উচিৎ | 

* বোতলে ভরার আগে চাটানির স্বাদ যাচাই করা উচিৎ । উল্লেখ্য, 
চাটনিতে অতি সতর্কতার সঙ্গে লবণ মেশানো বাঞ্ছনীয় কারণ একট? কম বা 
বোঁশ হলে উৎকৃষ্ট স্বাদ সৃষ্টি হয় না। 

* যদি কোন উৎপাদিত চাটানতে টুকরা অবাঞ্চিত “SF থেকে যায়। 
তাহলে পরবর্তীকালে অন;ঃরূপ চাটান প্রস্তুত করার পুর্বে টুকরা ফুটন্ত. 


জলে আধাসদ্ধ করে নেওয়া উচিৎ | 


24.0 অন্যান্য সস 


সসে কমপক্ষে 1°2% এসোঁটিক এঁসড এবং 15° faa (4°38) অর্থাৎ 


Tater দ্রবীভূত পদার্থের মোট পাঁরমাণ বা টি, এস, এস (4:37) কমপক্ষে 
15% থাকে। 


24.1 কাঁচা লণ্কার সস সুগন্ধ 
পরিণত ASÈ সবুজ টাটকা কাঁচা লগুকা নিন । কম ঝাল অথচ nafs 
aE কাঁচা Fee] সস তৈরীর পক্ষে বিশেষ উপযোগণ । প্‌বোন্ত পদ্ধাত 


(7.14) অন্য্যায়ী নিচকাশিত শাঁস ওজন করে নিয়ালখিত তালিকামত 
অন্যান্য উপাদান নন । 


উপাদান তালিকা 


(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা লগকার শাঁস 100 গ্রাম LOAD 
লবণ 10 ,, ALTERS 
এসেটিক এসিড ১ মিঃ লিঃ 1 


” 


এখন শাঁস, লবণ ও এসেটিক এঁসড একত্রে ভাল করে মেশান | ba 
পাঁদত কাঁচা zopa সস ওজন করে নির্বশাঁজত সরু মুখ ছোট বোত 


A 
প্রায় মুখ অবাঁধ ভাঁভ“ করে বায়নরনদ্ধভাবে ঢাকনা বন্ধ করুন ৷ এই স 
গ্রীণ চাল সস নামে পাঁরাঁচিত। 


* সংরক্ষক মেশানোর প্রয়োজন নেই, কারণ লবণ ও এসোঁটক এসিডের 
পারমাণ আঁধক থাকায় এই সস এমাঁনতেই সংরাঁক্ষত হয় | 

*% মিক্স মান্টারের সাহায্যে নিৎকাশিত শাঁসকে অপেক্ষাকৃত অধিক 
মাহ করে নেওয়া যেতে পারে। 
24.2 পাকা তে'তুলের দস 


কাণগুন-চৈত মাসে যে নতুন পাকা তে'তুল ওঠে তা থেকেই এই সপ 


তুত করা হয়। খোসা ছাড়ানো এবং 'বিচিসহ শাঁসালো পাকা তো'তুল 
নিন। প্রতি কেজি এই তে'তুলে 13 fata হিসাবে ফুটন্ত জল মিশরে 
10 মিনিট ভিজিয়ে রাখুন । 


কান ! 
তারপর পাঁরলকার হাতে ভাল করে চট 

| ৰণ 
নাইলন মশারি কাঁপড়ে ছে'কে AL বার করুন৷ এই কাথ্‌ কিছু 


ফোটান যাতে তা সস ঘনত্বে ঘনীভূত হয়। উল্লেখ্য, ফোটনোর 
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তে'তুলের ক্কাথের যে ঘনত্ব পারিলাক্ষত হয় ঠাণ্ডা হলে তা অপেক্ষাকৃত 
আঁধক ঘনীভূত হয়ে যায়। GALS VCS .এলে SA GTA থেকে 
নামিয়ে ওজন করুন এবং নিয়ীলিখত তালিকা অনযুযায়ী অন্যান্য উপাদান 
faa প্রতি কেজি পাকা তেতুল থেকে এইভাবে 1200—1300 গ্রাম 
ঘন কাথ্‌ পাওয়া যায় । 

উপাদান তালিকা 


(1) (2) £ ঘরোয়া মাপ 
তে'তুলের ক্কাথ 1000 গ্রাম 1 মগ ( লিটার মগ ) 
জিরা 15) 3 চা-চামচ 
শুকনো, লও্কা 20 ,, 25 1ট মত 
লবণ 50টি স্ট চা-কাপ, 
চিনি 150 ১, 1717 
এসোটক এসিড 10 মিঃ লিঃ 2 চা-চামচ, 


জিরা শুকনো-ভেজে এবং শুকনো লঙকা সে'কে মিহি করে AVIA | 
তারপর এই গড়া মশলা, লবণ, চিনি ও এসেটিক এসিড একত্রে ক্কাথে 
মিশিয়ে খুব ভাল করে নাড়ুন | 5 মিনিট মত ফুটিয়ে ILA থেকে 
নামান। ওজন করে ats কেজি সসে 1 one হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট 
মিশিয়ে সর; মুখ নিবর্পীজত বোতলে ভার্ত করে WHATS ঢাকনা 
আটকে দন । 
24.3 মিশ্র সস 
একাধিক ফল ও সবজির মিশ্রণে অতি AAMT সস প্রস্তুত aa যায়। 
নমুনা হিসাবে কয়েকটি মিশ্র সস তৈরীর পদ্ধতি এখানে দেওয়া হ | 
24.3.1 মিশ্র সবাঁজ সস ৃ্‌ 
Fates আল্‌ 300 one, গাজর 250 ne, আপেল 200 ens, শিম 100 
E এবং বেগুন 150 ons নিন। পারার জলে ধুয়ে ছোট ছোট টুকরা 
টে ania পৃথক ভাবে fare করন | ষ্টেনলেস ষ্টীল ছাঁকনি অথবা 
শাইলন মশারি কাপড়ে মেরে শাঁস বার করন! সমস্ত শাঁস এমনভাবে 
মেশান যাতে নির্দিষ্ট কোন শাঁস পৃথকভাবে বোঝা না যায়। RATS 
ণ ফল ও সবাঁজ থেকে 1 কিঃ গ্রাঃ মত এই মিশ্র শাঁস পাওয়া যায়। 
খাপেল সমপরিমাণ জল সিদ্ধ করে এ জল সহ ঘন ACT CU 
কিনতু অন্যান্য সবজি সিদ্ধ হলে জল ঝরিয়ে শাঁস বার করা হয় ! মিশ্ৰ শ 
“জন করে সেই অনুপাতে অন্যান্য উপাদান নিন। 


ঘরে করো THEA গড়ো 
৯৪২ ; 


উপাদান তালকা 
fas শাঁস 1 কিঃ গ্রাঃ, চান 120 ane, পেয়াজ 40 one, রা 
2 me, জরা 3 an, রসুন 4—5 কোয়া, দারুচিনি 2 ane ছোট sal 
5 fe, শুকনো লগকা 10 গ্রাঃ, এসোঁটক এসিড 25 fas লিঃ ও লব 
40—45 ane 
ঘরোয়া মাপ 


fae শাঁস 1. মগ (fae মগ), চিন 14 চা-কাপ, পেয়াজ মাঝারি eu 
কালোজরা সু চা-চামচ, জিরা ঠ চা-চামচ, রসুন 4-5 কোয়া, ডা, 
(1) 4 কুঁচি, ছোট এলাচ STS, শুকনো Hest 15ট মত, এসোটক TAS 
5 চা-চামচ ও লবণ 40—50 গ্রাম । kun 

MRA ভালভাবে থে'তো করে একাঁট ছোট কাপড়ের 
বাঁধন | উত্ত মিশ্র শাঁসে সমপাঁরমাণ পাঁরচকার জল (উপরোন্ত টুকরা a 
করা জল ব্যবহার করা যায় ) 'মাশয়ে ফোটান। মশলার ota ফুট 
শাঁসে দন। কিছুটা ঘন হলে চিনি মেশান । অবশেষে শাঁস সস-ঘনত্রে 
পোছালে SUT থেকে নামান । মশলার পুটাল নিঙড়ে নিয়ে pit 
দিন। লবণ ও এসোঁটক এসিড taba ওজন করুন । প্রাতকোঁজ সং 
1 গ্রা হিসাবে সোডিয়াম বেনজোয়েট দ্রবীভূত করে বোতলজাত করুন | 
24.3.2 গ্রীণ চাল ককটেল 

ALAS পদ্ধাত অন;যায়ী কাঁচালগুকার শাঁস (7.14) ও পাতিলেবর 


ত তালিকা 
রস (7.2) নিচ্কাশন করুন । অতঃপর ওজন করে নিয়ালীখত তালিক 
অনন্যায়ী লবণ ও এসোটক alae faa | 


উপাদান তালকা i 
(1) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
কাঁচালঙকার শাঁস 100 ae 1 চা-কাপ 
পাতিলেবুর রস 100 ,, 1 
লবণ 20 5 চা-চামচ 


এসোঁটক এসিড SANE Rr ey 
৭ ৩. এসড একত্রে 
কাচা লঙৎকার শাঁস, পাঁতিলেবুর রস, লবণ ও এসোঁটক এ 


a 
Aa ভালভাবে মেশান । প্রাতকেজ এই ককটেল-এ 1 me হিসা 
সোডিয়াম বেনজোয়েট দ্রবীভূত করে বোতলজাত করুন | 


৬, এবং 
* এই ককটেল তৈরীর জন্য বেশ ঘন কাঁচাল্ঙকার শাঁস প্রয়োজন 


অন্যান্য সস ১৪৩ 


তা যাঁদ পাতলা হয় তবে ফুটিয়ে প্রয়োজনীয় ঘনত্বে আনতে হবে যাতে 
পাতিলেবুর রস মেশানোর পর ককটেল আতীরিন্ত পাতলা হয়ে না ATT | 
24.3.3 কাঁচা লত্কা-কাঁচা তেতুল সস 

arate পদ্ধাত অনুযায়ী কাঁচাল্কা (7.14) ও কাঁচা তে'তুলের 
(7.13) শাঁস প্রস্তুত করে নিয়ীলাখত উপাদান তালিকা অনুযায়ী লবণ ও 
'এসোঁটিক এসিড নিন । - 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) 8 ঘরোয়া মাপ 
কাঁচা লগকার শাঁস 100 গ্রাঃ 1 চা-কাপ 
কাঁচা তে'তুলের শাঁস 100 ,, 177 
লবণ 2 5 চা-চামচ 
এসোঁটক এসিড 25 মিঃ লিঃ 1 চা-চামচ 


গ্রীণ চিলি ককটেল-এর অনুরূপ পদ্ধতিতে এই সস প্রস্তুত করে 
'বোতলজাত করুন l 
* কাঁচা তে'তুলের শাঁসের সংস্পর্শে কাঁচা লগ্কার ঝাল যথেষ্ট কমে 
যায়। 
“তা ঃ ত [বে একটু মুখে দিয়ে 
সতকতা £ যে কোন সস বোতলজাত করার পূবে এ i য় 
‘দেখে নেবেন এবং স্বাদের ঘাটতি থাকলে Tala CG উপাদান যোগ করে 


"তা পুরণ করতে হবে | 


25.0 কাত্ুন্দি 

25.1 সারষা stale র 

কাস্াম্দ তৈরীর পক্ষে সাধারণ কালো সাঁরষাই উপয্যন্ত | নয়ালাখত 
তালকা অনুযায়ী সারষাসহ অন্যান্য মশলা নিন । 

উপাদান তাঁলকা 

সারষা 1 fae a, গুড়া হলুদ 5 ae, শুকনো asst ও Ae, 

গোলমাঁরচ 3 ats এবং STU তেজপাতা । 
ঘরোয়া মাপ 

সাঁরষা 14 মগ (fae মগ ), হলহদ গুড়া 1 চা-চামচ, শুকনো লঙ্কা 
4টি, গোলমারচ 1 চা-চামচ এবং তেজপাতা STE । ও 

হলদ্দ গড়া বাদে সাঁরষা সহ বাকি মশলা পাঁরচ্কার জলে খন 
ভাল করে KA নন, কোনরকম ময়লা যেন না থাকে । এখন GIA 
AIG এমনভাবে শুকান যাতে সহজেই গ:ড়ানো যায় । শিলনোড়া, 
amaka, wis বা গ্রাইণ্ডারে সারষাসহ সব মশলা একত্রে গণুড়ান | 
আটাচালা ছাঁকানতে ছে'কে Miey সংগ্রহ করুন। একটি পাত্রে 5 
faba পাঁরত্কার জল ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না তা শীকয়ে অন্তত 
অদ্ধেকে হয়। কাসন্দি তৈরীর জন্য এই জল ফোটানোর পদ্ধাতকে ‘মধ - 
ফোট’ বলে । খোসা ছা'ড়য়ে কাঁচা আমের টুকরা থে*তো করে 100 গ্রাম বা 
13 চা-কাপ নিন | এখন একাঁট নতুন পারৎকার মাটির হাড় বা পারিছকার 
এলামনিরম পাত্রে উত্ত সরিষা-মশলা গুড়া, হলুদ গড়া ও থোতো আগ 
রেখে এ ফুটন্ত জল মগে করে তুলে তুলে ঢালতে থাকুন এবং হাতা A 
কমাগত ঘাঁটুন। এইভাবে সমস্ত জল মেশানো হলে আলগা করে 
ঢাকনা চাপা দিয়ে কাসবশ্দ একাঁদন চড়া রোঁদ্রে রাখুন । তারপর এতে 
2 গ্রাম বা টু চা-চামচ করে ধনে, মোর, গোলমাঁরচ ও 1জরাগটড়া মেশান j 
আরও 2—3 দন একটানা রৌদ্র emal এই sacks প্রকৃতপ। 
আচার ছাড়া আর কিছুই নর । সূতরাং আচারের মত হাঁড়তে অথবা 
বোতলে রেখে মাঝে মাঝে রোদে দিয়ে সংরক্ষণ করুন । উল্লেখ্য, ন 

"রা দ্রব্যের সংস্পর্শে ating প্রায় সঙ্গে সঙ্গেই ন 


বায় । তৈরীর পর কাসমদ্দি ঠিকমত রৌদ্র না পেলে উপযুক্ত স্বাদ সং 
হয় না অথবা নষ্ট হয়ে যায় | 


কাসুন্দি ১৪৫ 
25.2. আম stayin 

লবণে ALAS আমের টুকরা থেকে £ 

পূর্বে বার্ণ ত পদ্ধীত অনুযায়ী (22.161) ওজন করার পর আমের 
টুকরার আতারন্ত লবণ ধুয়ে ও জল ঝরিয়ে নন । 

1 দয "উপাদান তালিকা 

আমের লবণান্ত টুকরা 1 কিঃ গ্রাঃ, সরিষা 250 গ্রাঃ, ধনে, জরে, 
alain ও catia 2 গ্রাঃ করে, শুকনো লঙকা 20. গ্রাঃ, তেজপাতা 2টি, 
হলুদ গুড়া 5 me, এসেটিক এসিড 15 fae fae, mele এসিড 
15 ene, চিনি 100 ane ও সরিষার তেল 200 ae | 

ঘরোয়া মাপ 

আমের aang টুকরা 1 লিঃ মগ, সরিষা, 3 চা-কাপ, ধনে, জিরে 
gigia ও catia b চা-চামচ করে, শুকনো লঙ্কা 30ট মত, তেজপাতা 
21ট, হলঃদ গুড়া 1 চা-চামচ, এসোঁটক এঁসড ও চা-চামচ, সাইট্রিক 
এসিড 3 চা-চামচ, চিনি 1 চা-কাপ ও সরিষার তেল 2 টা-কাপ। 

জল ঝরানোর পর টুকরায় এসোঁটক এসিড, সাইড্রিক এসিড ও চান 
মাখিয়ে প্রায় একঘণ্টা রেখে দিন। তারপর সরিষার তেল গরম করে 
স্বনিম্কাশিত জল সহ এই টুকরা ভাজতে থাকুন যতক্ষণ না সম্পূর্ণ স্বচ্ছ 
তেল ভেসে ওঠে । টুকরা ভাজার সময় অত্যন্ত সতর্কতার সঙ্গে অনবরত 
নাড়তে হবে যাতে পাত্রের তলায় ধরে না যায়। তেল যখন সম্পূর্ণ স্বচ্ছ 
হয়ে ওঠে টুকরা তখন ভেঙে প্রায় মণ্ডে পরিণত হয়। 
Borer আগুন থেকে নামিয়ে রেখে দিন। 

arin তৈরীর জন্য সম্পূর্ণ পাঁরচ্ছন্ন উচ্চমানের 
তা চড়া রোঁদ্রে খুব ভাল করে শুকিয়ে নিতে হবে | 
amata বা শিলে সরিষাসহ সমস্ত মশলা একত্রে যত 
গঠীড়য়ে একট পাত্রে রাখুন । হলুদ গড়া মেশান | 

এক থেকে দেড় লিটার জল ফোটাতে থাকুন যতক্ষণ না তা শুকিয়ে 
প্রায় অদ্ধেকে পরিণত হয় । এখন এই ফুটন্ত জল থেকে 350 মিঃ লিঃ 
(33 চা-কাপ) মেপে অন্য একটি পাত্রে নিন এবং অবিলম্বে এর ভিতর 
Ss মিশ্র গুড়া মশলা অল্প অন্প করে মিশিয়ে হাতা দিয়ে অনবর 
ঘাঁটতে থাকুন যতক্ষণ AI FITTA বিশেষ ঝাঁঝালো গন্ধ যুক্ত কাই সৃষ্টি 
১০ 


এরপর ভাজা 


মশলা সংগ্রহ করে 
অতঃপর গ্রাইণ্ডার, 
টা সম্ভব মাহ করে 


১৪৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


হয়। অতঃপর তা ভেজে রাখা আমের টুকরায় যোগ করে খুব ভালভাবে 
মেশান । লবণের পাঁরমাণ যাচাই করে আম STALE বোতলজাত করুন | 
যত দিন যায় সংরাক্ষিত আম Baa স্বাদ ক্রমশঃ বৃদ্ধি পায়। 
টাটকা কাঁচা আম থেকে ৪ i i 
খোসা ও আঁঠি বাদ দিয়ে ছোট ছোট Bema কাঁটুন। প্রাতকেজি 
এই টুকরায় (1f লিঃ মগ) 200 গ্রাম হিসাব লবণ (2 চা-কাপ ) 
মাখিয়ে 3 দিন রাখুন । স্বানচ্কাশত জল ঝাঁরয়ে ওজন করুন। 
অতঃপর উপরোন্ত একই পদ্ধীততে আম কাসদান্দ প্রস্তুত করুন । এক্ষেত্রে 
টুকরায় স্বাভাবিক OHS বজায় থাকে বলে কোন বাড়াত এসিড না 


মেশালেও চলে । তাছাড়া সংরক্ষণের 2-3 সপ্তাহ পর কাসুশ্দিতে 
স্বাভাবকভাবেই অম্লতা বৃদ্ধি পায়। 
মন্তব্য ৪ 


দীর্ঘাদন ( অন্তত দ:’তিন মাস ) লবণে সংরাঁক্ষত আমের টুকরা থেকে 
উৎপাদিত Baie স্বাদ অপেক্ষাকৃত অধিক । 


26.0 ফল টিনজাতকরণ 


আগেই আমরা জেনোছ (3.0) তাপন প্রক্রিয়ায় সংরক্ষণের জন্য ফল 
বা সবাঁজকে টিনজাত করা হয় । দেখা যায় যে কোন ফল 'টিনজাত করার 
জন্য একি সাধারণ পদ্ধীত অনুসরণ করা হয় এবং ফলের বিভিন্নতা 
অন্যায় এই পদ্ধতগত পার্থক্য কিন্তু প্রায় নগণ্য Aware টিনজাত- 
করণের ক্ষেত্রে সাধারণ পদ্ধাতর গরুত্বই AA | 


26.1 সাধারণ পদ্ধাত 
বাছাই £ঃ 1টনজাত করার জন্য সর্বদা উৎকৃষ্ট মানের ANERE 


গাছপাকা অথচ [কিছুটা শক্ত ধরনের ফলই বাছাই করা উচিত। 
ধোয়া £ প্রবাহমান পারিছ্কার জলে অথবা ANY পরিমাণ জলে ফল 


খদব ভালকরে ধোয়া প্রয়োজন | 
খোসা ছাড়ানো ও কাটা £ ফলের বৈশিষ্ট্য অন্যায় সুবিধাজনক 


পদ্ধতিতে খোসা ছাড়ানো হয় এবং 'না্ট আকারের টিনের পক্ষে উপযুক্ত 


পছন্দমত সমান আকারের BFA ফল কাটা উচিত | 
টিনে টুকরা ভরা £ পাঁরছ্কার ও নির্বীজিত ACA ভাল টিনে টুকরা 
FAME সুদশ্যভাবে সাজিয়ে ভার্ত করতে হবে | 


টিনে সিরাপ ঢালা £ নিমজ্জন দ্রবণ (4.10) হিসাবে 40-45% চিনি 
ও 0:2-0:5% সাইট্রিক এঁসডব্যন্ত পরিষ্কার গরম সিরাপ এমন পরিমাণ 
ঢালা উচিত যাতে টিনের উপরিভাগে 2” মত শূন্যস্থান থাকে । প্রকৃতপক্ষে 


সিরাপ প্রস্তুত করেই অবিলম্বে ভে'কে তা টিনে ঢালা হয়। 
বাতাস নিঃসারণ ৪ পর্বে বার্ণত পদ্ধতিতে টিনের ভিতরে বাতাস 


‘সরণ করা হয় (4.13)। 
ঢাকনা বন্ধ করা ৪ নিঃসারণের পরই সঙ্গে সঙ্গে ক্যান £সলারে টিনের 


ঢাকনা বায়রুদ্ধভাবে বন্ধ করা হয়। বন্ধ করার পর্বে [সিরাপ যদ 
কোনভাবে কমে যায় তাহলে অনুরূপ সিরাপ প্রস্তুত করে িনে ঢেলে giga 


NAI করতে হবে । 
নিবজন £ এই বন্ধ করা টিনকে ফুটন্ত জলের ভিতর নাট সময়ের 


ন্‌ 
জন্য ডুবিয়ে রেখে aig ধংস করা হয় (4.16) 1 তবে কোপ, 


১৪৮ . ঘরে করো শিল্প গড় 


ফলের ক্ষেত্রে নির্বীজন-সময় কত হবে তা জানার জন্য তালিকা ( 26.2 ) 
দ্রষ্টব্য | i 
ঠাণ্ডা করা $ নির্বীজনের পর: টিনকে প্রবাহমান ঠাণ্ডাজল অথবা 
বরফ জলের সাহায্যে দ্রুত ঠাণ্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আনা BA | a 
মোছা £ অতঃপর পাঁরচ্কার কাপড়ে টিনকে সম্পূর্ণ শুকনো কে 
মোছা হয়। কারণ জল. লেগে থাকলে অচিরেই মাঁরচা ধরে টিনে ছদ্রের 
সৃষ্টি করতে পারে | 
লেবেল আটকানো £ টিনে এমনভাবে লেবেল আটকানো উাঁচত mA 
OF 
লেবেলের আঠা টনকে না স্পর্শ করে|. কারণ জলীয় আঠার সং it 
মারচা ধরে; এই জন্য আঠা টনে না ations লেবেলের একগ্রা 
লাগানো হয় l ও 
TAGS করা £ শীতল ও শঢ়্ক পারবেশে ?টনকে রাখা উচিত 
26.2 টিনজাত ফলের ক্ষেত্রে নিবীজন-সময় তালিকা 


ফুটন্ত জলে (1000/2120 ফাঃ ) faa err 


রা Aa i} ক্যান No. 1 টল: ক্যান 
টুকরা/রস 848 মঃ fas 479 fas Ta 
কাঁঠাল দা 25, 
আনারস 30 3 25° |, 
tag 30, 25 ১, 
উমাটো ain 255 
সন 20, {han 
পেয়ারা 20 is een 
84148. ০ 12 a 


26.3 feats পাকা আম 


মের গাছপাকা অথচ কিছুটা শত্তধরনের আম বাছাই করনে | 
ছোট হলে ভাল হয় | আঁশযুক্ত আঁঠির আম tates হলেও THATS রর 
উপৰ নয়। পারচ্কার জলে খুব ভালভাবে ধুয়ে হাতে bi ও 
SR খোসা ছাড়ান। প্রাতটি আম থেকে ais প্রধান বড় টু রা 
TAS অপেক্ষাকৃত ছোট টু টুকরা কেটে নিন। উল্লেখ্য, ছোট ও বর্ড * 


ফল টিনজাতকরণ ১৪৯ 


মিশিয়ে টিনে না ভরে এদের পৃথকভাবে ভার্তি করা উচিত যাতে যে কোন 
টিনে একই আকারের ( ছোট বা বড় ) টুকরা থাকে । অতঃপর সাধারণ 
পদ্ধাত অন:যায়শ আম টিনজাত করুন ৷ ব্যবহৃত নিমজ্জন. দ্রবণে 40% 
চান ও 05% সাইীট্রক এসিড থাকে | 


26.4 টিনজাত কাঁঠাল 
স্বাদ নরম-কোয়ার ভাল জাতের কাঁঠাল পরিষ্কার জলে ধুয়ে নিন । 


ভেঙে কোয়াগুলি- সংগ্রহ করার পর ভিতরের বিচি ও অবাঞ্ছিত অংশ বাদ 
দিন। অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অনুযায়ী এই কোয়া টিনজাত করুন৷ 
টিনের আয়তনের প্রায় 70% কোয়া দ্বারা ভর্তি করা হয়। এবং ব্যবহৃত 
িমজ্জন দ্রবণে 50% চান ও 05% wales এসিড থাকে | 
26.5 টিনজাত আনারস 

খুব বেশী পাকা নয় অথচ সঃগন্ধযুন্ত এমন E ধরনের ভাল আনারস 
‘বাছাই করে পরিচ্কার জলে ধুয়ে নিন । টিনের ব্যাস অনুযায়ী GARE 
আনারস নেওয়াই বাঞ্চনীয় । কারণ তাতে ছাট শাঁসের পরিমাণ কম হয় l 
প্টেনলেস sta ছুরি অথবা aoa সাহায্যে খোসা ছাড়িয়ে 3” মোটা 
গোলাকার টুকরায় কাটুন ৷ কোরার এবং পণ্চারের (5.9) সাহায্যে প্রতিটি 
টুকরার যথাক্রমে মধ্যের শির ও পাঁরধির বাড়তি অংশ irate গোল করে 
কেটে বাদ দিন। এর পরও যাঁদ টুকরায় চোখ থাকে তো ছুরির সাহায্যে 
তুলে ফেলতে হবে । অতঃপর সাধারণ পদ্ধাত অন্যায় - আনারসে টুকরা 


টিনজাত করুন ।  নিমন্জন দ্রবণে 40% চিনি ও 015% mais 


“এসিড থাকে । 
26.6 টিনজাত fag 
গাছপাকা বড় আকারের কলমের ভাল লিচু বাছাই করে ASIA জলে 


aca নিন। হাতে খোসা ছাড়িয়ে শাঁস ভেঙে বিচি ফেলে দিন | অতঃপর 
সাধারণ পদ্ধতি অনযুযায়ণ এই শাঁস টিনজাত করন | নিমজ্জন naa 40% 
চিনি ও.0'5% সাইট্রিক এসিড থাকে ॥ এ ক্ষেত্রে টিনকে যাঁদ mS ঠাণ্ডা 
করা না হয় তাহলে সংরক্ষিত শাঁসে ফিকে লাল বা গোলাপী রঙের ছোপ 
পড়ে। 
26.7 টিনজাত কমলালেব; 

মিষ্ট জাতের বড় আকারের ভাল কমলালেব? বাছাই করুন৷ হাতে 
খোসা ছাড়িয়ে কোয়াগ:নল খুলে ফেলুন | 1:5% সোডিয়াম হাইডরক্সাইডের 
দ্রবণ আগুনের উপর বসান । ফুটতে শুর; করলে আগুন থেকে নামিয়ে 


5 ; ঘরে করো EA গড়ো 
3G 


এর গতর Gia দিয়ে অপেক্ষা করুন৷ যখন দেখবেন কোয়ার 
সাদা আবরণ সম্পূর্ণ দ্রবীভূত হয়েছে তখন এ দ্রবণে ঠাণ্ডা জল OT 
যাতে কোয়া ঠাণ্ডা হয়ে যায় । কোয়াগীল সাবধানে তুলে 0:5% হাই- 
ড্রোক্লোরিক এসিডের দুবণে "কিছুক্ষণ ডুবিয়ে রাখুন । এসিডের প্রভাবে 
ক্ষার বিনষ্ট হয়। অবশেষে পাঁরচ্কার জলে সাবধানে ধুয়ে নিন যাতে 
ভেঙে না যায়। অতঃপর সাধারণ পদ্ধীত অন্যায় এই কোয়া টিনজাত 
Fal | নিমজ্জন দ্রবণে 50% চাঁন ও 0:5% সাইট্রিক এসিড থাকে | 
26.8 'টিনজাত আপেল 

fait জাতের ভাল*আপেল বাছাই করুন । পর্যাপ্ত পরিমাণ জলে 
খুব ভালভাবে ধুয়ে খোসা. ছাড়ান। প্রায় 2” মোটা পছন্দমত সমান 
আকারের লম্বা ধরনের টুকরা কাটুন ৷ দানা বাদ দিন কাটার সময় 2% 
লবণজলে ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে কালচে হয়ে না যায় । 
অতঃপর সাধারণ পদ্ধীত অনুযায়ী টিনজাত করুন ৷ ATAA BACT 
40% চান ও 0°5% সাইীট্রক এীসড থাকে । 
26.9 টিনজাত টমাটো 

মাঝাঁর আকারের সম্পূর্ণ লাল রঙের গাছপাকা ভাল টমাটো বাছাই 
করুন ॥ AA বেশী পাকা নরম টমাটো নেবেন না। কম দানাযনন্ত বিষেশ 
জাতের টমাটো টনজাত করার পক্ষে উপযোগন 1—2 falas ফুটন্ত জলে 
রাখার পর ঠাণ্ডা জলে ডুবিয়ে ঠাণ্ডা করুন । এখন আঁত সহজেই পাতলা 
খোসা হাতে ছাড়িয়ে Al অতঃপর সাধারণ পদ্ধীত অনহুযায়ণ এই 
টমাটো টিনজাত করুন । উল্লেখ এক্ষেত্রে দনমজ্জন দ্রবণ হিসাবে 2 
লবণ ও 1% চিনি ae টমাটোর রস ব্যবহার করা হয় এবং এই রস ফুটিয়ে 
অবিলম্বে টনে ঢালা উচিৎ ৷ 
মন্তব্য $ 

ফল টিনজাত করণের ক্ষেত্রে টনের জলধারণ ক্ষমতার 70% ( ওজন 
ভিত্তিক ) faa টুকরা ভার্ত করা হয় এবং wate অংশ AAA 
দ্রবণ দ্বারা পর্ণ থাকে । আপেলের মত হালকা ফলের ক্ষেত্রে টুকরা ঠিকগত 
সাজিয়ে না ভরলে এই ওজন অনেক কম হয়ে যেতে পারে | 


27.0 .সবজি টিনজাতকরণ 


O ফুলের ন্যায় সবাঁজ টিনজান করার জন্যও একটি সাধারণ পদ্ধতি 

অনুসরণ করা হয় । : 
27.1 সাধারণ পদ্ধাত 

বাছাই £ঃ টাটকা পুষ্ট ও ভাল সবাজই টিনজাত করার পক্ষে CARE 

ধোয়া £ পযপ্তি পরিমাণ জলে সবাঁজ খুব ভালভাবে ধোয়া BA | 

খোসা ছাড়ানো ও কাটা £ সবজি অনুযায়ী সুবিধামত উপায়ে খোসা 
ছড়ানো হয় এবং প্রয়োজনে পছন্দমত সুদৃশ্য GSMA কাটা হয় | 

ভাপানো £ কাপড়ে ITC অথবা অন্য কোন স্যাবিধাজনক উপায়ে 
সবজিকে নির্দিষ্ট সময়ের জন্য ভাপানো (4.6) হয় | 

টিনে wate ভরা £ নিবশীজিত পরিষ্কার AGA টিনে সবজি যতটা 
সম্ভব সুদৃশ্যভাবে সাজিয়ে ভার্তি করা হয়। 

লবণ জলে ঢালা ৪ নিমঙ্জন দ্রবণ হিসাবে পাঁরজ্কার গরম 2% লবণজল 
নে এমন পরিমাণ ঢালা হয় যাতে উপরিভাগে 2" মত raga (4.12) 
থাকে। 

বাতাস নিঃসারণ £ পূর্বে বার্ণত পদ্ধতিতে (4.13) টিনের বাতাস 
নিঃসরণ করা হয়। 

ঢাকনা বন্ধ করা £ ক্যান সিলারের সাহায্যে বাতাস নিঃসারণের পরই 

নকে সঙ্গে সঙ্গে RRE ভাবে বদ্ধ করা হয়। 

fate £ তালিকা (27.2) অন্যায় 'নার্দন্ট সময়ের জন্য টিনকে 
প্রেসার কুকার অথবা অটোক্লেভের ভিতর রেখে জীবাণ ধংস (4.16) 
করা হয়। উল্লেখ্য, নিরদক্ট সময় পর প্রেসারকুকারের ভিতরের উচ্চচাপ 
ধাঁরে ধীরে কমিয়ে সাধারণ অবস্থায় আনার পর তবেই ঢাকনা খোলা হয়! 

ঠাণ্ডা করা s নিবশীজনের পর বরফজল অথবা প্রবাহমান ঠাণ্ডা জলে 
She টিনকে দ্রুত ঠাণ্ডা করে সাধারণ উষ্ণতায় আনা হয়। 

মোছা ৪ পরিষ্কার কাপড়ে টিনকে সম্পূর্ণ শুকনো করে মন 
Wo মরিচা ধরার কোন সম্ভাবনা না থাকে | toc আন 

লেবেল আটকানো $ লেবেলের এক প্রান্তে আঠা লাগে 
এমনভাবে আটকানো হয় যাতে আঠা Wace স্পর্শ না করে | 


ছতে হবে 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
১৫২ 


গঢদামজাত করা AIEA ও HEE পাঁরবেশে {টনকে রেখে. দেওয়া 
হয় । 
27.2 erate সবাঁজির ক্ষেত্রে নবশীজন-নময় তালিকা 
240০ ফাঃ বা 115° সেঃ তাপমাত্রায় ির্বীজন-সময় ; 
সবাঁজ A» 4 ক্যান (848 মিঃ fae ) 


আল: 45 মানিট 
বাঁধাকাঁপ 45 n 
baei 45 ,, 
ঢে'ড়শ 40 ,, 
শিম 30. 3১ 
ফুলকাঁপ 20 


= 


27.3 faae sasta 


সাদা রঙের টাটকা এবং ঠাস ফুলকাঁপ বাছাই করে প্রায় 1” 20 
টুকরায় কাটুন । পরিষ্কার জলে ভালভাবে ধুয়ে faq কাপড়ে বেধে 
1% সাইন্রিক অথবা টারটা'রিক aiao Te ফুটন্ত vac 5 'মাঁনট ভাঁপয়ে 
টিনে ভারত করুন এবং সাধারণ পদ্ধাত অননযায়ী তা টনজাত করুন | 
27.4 টিনজাত শন 
পাঁরণত অথচ পাকা নয় এমন টাটকা উজ্জবল সবুজ রঙের শিম ধুয়ে 
18" মত লম্বা টুকরার কাটুন । কাপড়ে বেধে 3-4 মিনিট ভাঁপয়ে টিনে 
ভার্ত করুন এবং সাধারণ পদ্ধতি অনুসারে তা িনজাত করুন | 
27.9 টিনজাত ঢে'ড়শ 

পাঁরণত অথচ পাকা নয় এমন টাটকা উজ্জ্বল সবুজ রঙের চে'ড়শ 
পারদ্কার জলে ভাল করে ধুয়ে নিন। দৈৰ্ঘ্য অনুযায়ী আস্ত অথবা দঃ'টুকরার 


কাটুন | কাপড়ে বেধে 3-4 মানট ভাঁপয়ে ?টনে ভাত করুন | অতঃপর 
সাধারণ পদ্ধাত TAT woe টিনজাত করুন | 
27.6 টিনজাত কড়াইশঃট 


বড় আকারের টাটকা সবুজ রঙের কড়াইশটাট পাঁরকার জলে ধরে 
নিন। খোসা ভেঙে দানা সংগ্রহ করুন । কাপড়ে বেধে 2-3 মিনিট 
জাপান গ্যাকারযন্ টিনে ভর্তি করে সাধারণ পদ্ধতি অনুযায়ী টিনজাত 
করুন | উল্লেখ্য, এক্ষেত্রে 2% লবণ এবং 5% চান tata নিমজ্জন 


সবজি টিনজা তকরণ ls 


দ্রবণ ব্যবহার করা হয় এবং এতে প্রয়োজন মত ভোজ্য সবুজ রঙও দেওয়া 
হয়ে থাকে। 
27.7 টিনজাত বাঁধাকাঁপ 

একেবারে টাটকা সবুজ রঙের ভাল ঠাস বাঁধাকাঁপ সাধারণভাবে কেটে 
ধুয়ে নিন। অতঃপর ফুলকপির ন্যায় একই পদ্ধতিতে টনজাত করুন | 
27.8 টিনজাত আল; 

মাঝারি আকারের কম OAS ভাল জাতের টাটকা আল; পথাপ্ত 
পরিমাণ জলে খুব ভাল করে ধুয়ে নিন । উপতল aye (4.8) চোঁবাচ্ছায় 
এই ধোয়ার কাজ ভাল হয়। ক্ষারায় প্রক্রিয়ায় (4.5) অথবা ফুটন্ত 
সাদাজলে প্রয়োজনমত সময় ডুবিয়ে রাখার পর ঠাণ্ডা জলে ঠাণ্ডা করে 
হাতে খোসা ছাড়ান.। awe কারখানায় ‘রোটারি ভেজিটেবল’, পিলার 
মোঁশনে আল[র খোসা ছাড়ান হয় । খোসা ছাড়ানোর সময় আল; 2% 
লবণজলে ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ না হয় । অতঃপর 
সাধারণ পদ্ধতি অনুযায়ী টিনজাত করুন | 
মন্তব্য ৪ j 
সবজি টিনজাত করণের ক্ষেত্রে টিনের জলধারণ ক্ষমতার 60—65% 
( ওজন ভিত্তিক) সবজি ভর্তি করা হয় এবং অবশিঘ্টাংশ লবণ জল দ্বারা 
পূণ থাকে । 
27.9 নশলাসহ 1টনজাত সবজি 

এটি প্রকৃত পক্ষে টিনজাত রান্না করা সবাঁজ ছাড়া আর faga নয়। 
পছন্দ মত বিভিন্ন সবজির মিশ্রণে সাধারণত এই দ্রব্য OBS করা হয়। 
উপরোন্ত গদ্ধাত অনুযায়ী ফুলকপি, আল; ও কড়াইশটাট প্রস্তুত করে 
ভাঁপয়ে নিন। অতঃপর এগ পছন্দমত অনঃগাতে মিশিয়ে টিনে ভাত 
করুন ate কেজি মিশ্র সবজির জন্য নিয়ালাখত তালিকা অন্যায় 


অন্যান্য উপাদান নন | 
উপাদান তালিকা 
মিশ্র সবাঁজ 1 কিঃ গ্রাঃ, গরম মশলা ও প্রাঃ, হল:দগটুড়া 10 মা 
3 ane, জিরা 10 গ্রাঃ, শুকনো জকা 15 প্রাঃ, আদা 25 প্রাঃ, 
150 ame, সরিষার তেল 100 গ্রাঃ, গাওয়া 
[চান 25 one ও জল-_প্রয়োজন মত l $ 
সমস্ত মশলা বাটুন।  টমাটো ও বাটা মশলা রে 7 
AmI এই সময় অল্প অল্প জল মিশিয়ে পছন্দ মত 


ঘি 25 one, লবণ 20 e, 


ae ঘরে করো শিল্প গড়ো 


করন ৷ লবণ ও গাওয়া ঘি যোগ করে কারি টিনে. ঢালুন। P শূণ্য 
TA যেন থাকে। বাতাস নিঃসারণের পর টনের ঢাকনা মেশিনের 
সাহায্যে TAA বন্ধ করুন । A. F টিনের ক্ষেত্রে প্রেসার কুকারে 
240° ফাঃ বা 115০ সেঃ তাপমাত্রায় 75 'মানট নিবজনের পর দ্রুত 
ঠাণ্ডা করে মুছে ও লেবেল আটকে শীতল ও শহ্ক পারবেশে রাখুন | : 

* প্রতিটি / F টিনে প্রায় 450 one মিশ্র সবাঁজ এবং 350 গ্রাঃ 
কারি ভি“ করা হয়। 
27.10 বাতাস নিঃসারণের পরই টিনের ঢাকনা সঙ্গে সঙ্গে বন্ধ করার 
প্রয়োজনীয়তা £ বাতাস নিঃসারণের জন্য টিনকে ফুটন্ত জলের ভিতর 
বাঁসয়ে রাখা হয় যতক্ষণ না তার অভ্যন্তরের তাপমান্রা 80—82° সেঃ 
পোঁছায়। এই অবস্থায় টিনের ভিতরে আটকে থাকা বাতাস এবং উপার- 
ভাগের শন্যস্থানের বাতাস উত্তপ্ত ও হালকা হয়ে অপসৃত হয়। সেই 
স্থান পূর্ণ করে জল?য় বাচ্প। ফলে নিঃসারণের পরই সঙ্গে সঙ্গে বন্ধ করা 
হলে টনের অভ্যন্তরে প্রয়োজনীয় বায়শূন্যতা পাওয়া যায় । 

কিন্তু ফুটন্ত জল থেকে তুলে ঢাকনা বন্ধ করতে বিলম্ব ঘটলে টিনের 
তাপমাত্রা ধীরে ধারে কমতে থাকে ফলে জলীয় বাচ্পের Ca চাপও ক্রমশ 
হাস পায় ফলে বাইরের বাতাস সহজেই টিনের উপাঁরভাগের শনন্যস্থানে 
প্রায় প্রবেশ করে। এই অবস্থায় বন্ধ করা হলে টিনের অভ্যন্তরে যথেষ্ট 


বাতাস রয়ে যায় Tale প্রয়োজনণয় TTS পাওয়া যায় না যা 
নিরাপদ সংরক্ষণের পক্ষে অনুকুল নয় I 


27.11 নিবশজনের পর 1টনকে HS ঠাণ্ডা করার প্রয়োজনীয়তা £ 
Pataca পর বরফজল অথবা প্রবাহমান জলের সাহায্যে যাঁদ টিনকে 


Be ঠাণ্ডা না করে বাতাসে রেখে সাধারণভাবে ঠাণ্ডা করা হয় তাহলে 
Seana অত্যন্ত ধারে ধারে নামতে MFI এই আতিরিন্ত wh সময় 
যাবং 


নট SURE সংস্পর্শে থাকার ফলে টনজাত ফল বা সবাঁজ 
অবাগ্ছিতভাবে নরম হয়ে বা গলে 


যায় যাঁদও নর্বীজনের পরও সেগুলি 
যথাযথ অবস্থাতেই ছল | 


দ্বিতীয়তঃ থামোঁফালক জাতের ব্যান্টোরয়া জচ্মানোর জন্য 55০ সেঃ 
এর কাছাকাছি তাপমাত্রা x 


বপেক্ষা উপযুক্ত । faataa উচ্চতাপে 
Caa (2.1.1) সৃষ্টি করে 


জি টিনজাতকরণ ১৫৫ 


ঠান্ডা করা হয় তাহলে এ স্পোর দীর্ঘসময় যাবৎ 552 সেঃ 
এর কাছাকাছি তাপমাত্রার সংস্পর্শে থাকার সুযোগে পুনরায় তা 
ক্ষাতকারক ব্যাক্টোরয়াতে রূপান্তরিত হয় এবং টনজাত দ্রব্যকে অচিরেই 
নষ্ট করে | কিন্তু টিনকে দ্রুত ঠাণ্ডা করলে স্পোর প;নরায় ব্যাক্টোরিয়াতে 
রূপান্তারত হওয়ার উত্ত সময়-সুযোগ আর পায় না wale সেগ্যাল 
তখন স্পোর হিসেবেই িনজাত দ্রব্যে রয়ে যায়। স্পোর থাকাকালীন 
খাদ্যদ্রব্যকে নষ্ট করার কোন ক্ষমতা এদের থাকে AT | 

27.12 টিনজাত দ্রব্যের সম্ভাব্য কতকগ্ীল s সংরক্ষিত দ্রব্য 
নিয়ালাখত কতকগাঁল ন্ট লক্ষ্য করা যায় | 

1) IÒ: গাওয়ার £ অনেক সময় দেখা যায় কম AORE টনজাত 
দ্রব্য (বিশেষত সবজি) কিছুদিন সংরক্ষণের পর অল্লান্ত হয়ে যায় এবং 
তা খাওয়ার GAAS বলে বিবেচিত হয় । এই ধরনের ব্রাটকেই ফ্ল্যাট 
সাওয়ার বলে। অসম্পূর্ণ নির্বীজনের ফলে কিছু জীবাণ্দ বে'চে থাকে 
এবং তারাই খাদ্য দ্রব্যকে বিশ্লোষিত করে এসিড সৃষ্টি করে ফলে ট'কে. 
যায়। নিবশজন সময় ও তাপমাত্রা যথাযথ বজায় রাখার জন্য উপয্যন্ত 
সত্ত্ব অবলম্বন করে এই সমস্যার সমাধান সম্ভব | 

2) Paame অনেক সময় দেখা যায় সংরক্ষিত টনের একাঁদকে 
সামান্য ফুলে যায়। তবে একট? চাপ দিলে তা প্ঢুনরায় ল্বাভাবিক 
অবস্হায় ফিরে আসে ৷ এই ভ্রাটকেই Paaa বলে । টিনজাত দ্রব্যের 
এসিড বানিশ ওঠা টিনের লোহার সংস্পর্শে“ কিছুটা হাইড্রোজেন গ্যাস 
সৃষ্টি করলে এবং সেই সঙ্গে টিনের অভ্যন্তরে Sag শখ্যম্হান (4.12) 
ও THT না থাকলে এই ত্রুটি প্রকট হয়। টিনের উপারভাগে 
Soe পরিমাণ শণ্যস্হান রেখে এবং যথাযথভাবে বাতাস নিঃসারণের 
পরই ঢাকনা বন্ধ করে এই রুটি রোধ করা । 

3) poaa s স্প্রিঞ্জারের ন্যায় এক্ষেত্রেও টিনের একদিক ফুলে 
যায়। তবে চাপ দিলে এ দিক স্বাভাবিক অবচ্হায় ফিরে এলেও সঙ্গে 
সঙ্গে টনের অপরাদক অন্র:পভাবে স্ফীত হয়। অপেক্ষাকৃত বেশী 
গ্যাস সৃষ্টি হওয়ার ফলেই এর্‌প ঘটে | বার্নিশ ওঠা টিন ব্যবহার করা, 
টিনের উপরিভাগে উপযুক্ত শপ্যস্হান না থাকা এবং যথাযথভাবে বাতাস 
fema না করে ঢাকনা বন্ধ করার জন্য 

4) সোয়েল ৪ অনেক সময় দেখা বাঃ 
পরিমাণে ফুলে যায় এবং কালে তা সশব্দে 


১৫৬ ঘরে করো শিল্প গড়ো 
নির্বণজণের ফলে কিছু বে'চে থাকা জীবাণ্য টিনজাত দুব্যকে বিশ্লেষিত করে 
Aafa পরিমাণ বিষান্ত গ্যাস সৃষ্টি করার ফলেই এইরূপ ঘটে । ATA 
সময় ও তাপমাত্রা যথাযথভাবে বজায় রাখলে এই ত্রুটি ঘটতে পারে না | 
5) fae: fates মেশিনে রুটির ফলে অনেক সময় টিন ও 
ঢাকনার সালে দ্র থেকে যায় । আবার মাঁরচা ধরেও "ছিদ্রের সৃষ্টি 
হতে গারে। এইরকম ঘটলে বাইরের সংক্লামিত বাতাস সহজেই {টনের 
অভ্যন্তরে প্রবেশের সুযোগ পায় এবং খাদ্যদ্রব্কে আঁবলম্বে faqs করে 
KRHA ঢাকনা বন্ধ করে এবং সম্পূর্ণ শুকনো অবস্থায় টনকে 
রেখে এই টি রোধ করা সম্ভব | ' 


@ 


28.0. মোরব্বা 


প্রায় 70 শতাংশ চিনির ঘন সিরাপে সংরক্ষিত ফল বা সবাঁজকে 
মোরদবা বলে । মোরববা কেবলমান্ চিনি দ্বারাই সংরক্ষিত হয়, অন্য কোন 
রাসীয়নিক সংরক্ষকের প্রয়োজন হয় না। কয়েকাঁট জনপ্রিয় মোরব্বা 
তৈরীর পদ্ধাঁত এখানে দেওয়া হ'ল | 
28.1 ' বেলের মোরব্বা 
: ছুরি বা বশটর সাহায্যে নরম খোসা ছাড়ানো যায় এমন IAT বর্ণের 
শাঁস বিশিষ্ট কচি বেলই মোরব্বা' তৈরীর Gs! খোসা ছাড়িয়ে 
আধইণ্ডি মত মোটা গোলাকার অথবা অর্ধগোলাকার টুকরায় বেল 
মসৃণভাবে কাটুন ৷ ' কাটার সময় টুকরা পরিচকার জলে ডুবিয়ে রাখুন 
যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ হয়ে না ATA | আঠালো বিচি বার করে 
ফেলে দিন। সর্বকাঠি অথবা চ্টেনলেস চ্টাল কাঁটা চামচের সাহায্যে 
Sevan সবা্গে ছিদ্র করুন যাতে যাতে অপেক্ষাকৃত সহজে চিনি ভিতরে 


প্রবেশ করতে পারে, তবে দেখবেন টুকরা যেন ভেঙে না যার ! 5—6% 
স্বচ্ছ চুণজলে 4—5 ঘণ্টা ডুবিয়ে রাখুন | এই রকম চুণজল প্রস্তুত করার 
মিশিয়ে কিছুক্ষণ রেখে দিন 


জন্য 1 লিটার জলে-50-60 গ্রাম টাটকা চুণ 
যাতে অদ্রবীভূত চুণ থিতিয়ে পড়ে ৷ উপারিভাগের স্বচ্ছ টুণজল সাবধানে 


ঢেলে কাপড়ে ছে'কে নিন । এমন পরিমাণ চুণজল নেওয়া উচিৎ যাতে 
টুকরা ভালভাবে ডুবে যায় । টকরার দেড়গ্ণ পরিমাণ জল 'নিয়ে Brea 
প্রস্তুত করলে তা থেকে যে পরিমাণ স্বচ্ছ চুনজল পাওয়া বায় তাতে ট:ুকরা 
ভালভাবে ডুবে যায় । চুণজলে থাকাকালীন বেলের লালচে কষ বহুলাংশে 
দূরীভূত হয় এবং টুকরা কিছুটা শ্ত হয় ফলে ফোটানোর সময় সহজে 
ভাঙে না। 

চুণজল থেকে টুকরা তুলে পারচ্কার জলে খুব ভালকরে ধুয়ে সম্পর্্ণ 
Ege করুন ! এবং ওজন করার পর ভাপিয়ে আধপিদ্ধ করে নিন । 
প্রতিকেজি টুকরার জন্য দেড় কেজি চিনি ওজন করুন (ঘরোয়া পায়ে 
1000—1200 গ্রাঃ চিনি নিলেই চলে ) | সমপরিমাণ জল মিশিয়ে চিনির 
এসরাপ প্রস্তুত করুন | প্রাতকেজি চিনির জন্য 3 গ্রাঃ 1হসাবে সাইট্রিক 
এসিড অথবা এক লিটার মগ চিনির জন্য 7-8 চা-চামচ ছাঁকা পাতিলেবর 


oa ঘরে করো শিল্প গড়ো 


রস মিশিয়ে সিরাপ পাকার করে ছে'কে নিন। টুকরাগুলি এই সিরাপে 
ঠিক 10 মিনিট অঙ্প আঁচে ফুটিয়ে একরাত্রি রেখে দিন। টুকরা থেকে 
জল 'নচ্কাশনের ফলে তা অপেক্ষাকৃত পাতলা হয়ে যায়। দ্বিতীয় দিন 
trang সিরাপ feie আঁচে এমন পরিমাণ ফোটান যাতে প্রথম 
দিনের তুলনায় সিরাপ একট: বেশী ঘন হয়। এইভাবে প্রাতাঁদন 
ধারে ধীরে ঘনত্ব বাড়িয়ে সিরাপ মধু ঘনত্বে আনতে অন্ততপক্ষে 7 দিন 
সময় নেওয়া উাঁচং। কারণ দ:’একদিনেই সিরাপকে মধুর মত ঘন করে 
ফেললে CMI উচ্চমানের হয় না এবং সংরক্ষণের সময় টুকরা থেকে জল 
নিচ্কাশনের ফলে সিরাপ ক্রমে পাতলা হয়ে যায়; যা নিরাপদ সংরক্ষণের 
CRSA নয়। সাতদিন পর সিরাপ মধ ঘনত্বে পেশছালে আগুন থেকে 
নামিয়ে সঙ্গে সঙ্গে নির্বীজিত চওড়া মুখ বোতলে প্রায় মুখ অবাঁধ ভার্ত 
করে ঢাকনা TS ভাবে বদ্ধ করে ন ।' জারের ক্ষেত্রে মোরধ্বা এই 
ভাবে Sie’ করার পর অবিলম্বে ঢাকনা লাগিয়ে গলানো মোমের প্রলেপ 
দিয়ে জার ও ঢাকনার সংযোগন্থল বায়ুর;দ্ধভাবে বদ্ধ করুন | 
28.2 কাঁচা আমের মোরব্বা 

বেশ বড় আকারের টাটকা পরিণত কাঁচা আম carat তৈরীর পক্ষে 
উপযান্ত। পারঙ্কার জলে ধুয়ে ভালভাবে খোসা ছাড়ান। 1" মত চওড়া ও 
মোটা ধরণের লম্বা টুকরা SA. কাটার সময় AR 2% লবণজলে 
অথবা সাদাজলে ডুবিয়ে রাখুন যাতে বাতাসের সংস্পর্শে বিবর্ণ না হয়া 
সর, বাঁশের কাঠির সাহায্যে প্রাতাঁট টুকরার সবাঙ্গে ছিদ্র করুন । দেখবেন 
এর ফলে টুকরা যেন ভেঙে না যায়। অতঃপর বেলের মোরব্বা তৈরীর 
অনুরূপ পদ্ধাততে টুকরা RA ভেজান, একট; নরম করার জন্য 


প্রয়োজন মত ভাগপিয়ে নিন এবং সিরাপে ধারে ধারে ফুটিয়ে মোরববা 
WISTS করুন । তবে এক্ষেত্রে ভাপানোর জন্য ব্যবহৃত ফুটন্ত জলের 
প্রাতািটারে 20 গ্রাম (বা লিটার মগের 1 মগ জলে 4 চা-চামচ ) হিসাবে 
ফটাকাঁর মেশানো হয় যাতে মোরব্বায় আমের টুকরা অপেক্ষাকৃত স্বচ্ছ ও 
সদ্য হয়। উল্লেখ্য, ভাপানোর পর টুকরা ঠাণ্ডা জলে ডুবিয়ে ফটাকিরি 
ধুয়ে ফেলতে হবে । ভাপানো বা সরাপে ফোটানোর সময় অযথা নাড়বেন 
না কারণ টুকরা ভেঙে যাওয়ার সম্ভাবনা থাকে । 
28.3 কাঁচা পেঁপের মোরবৰা 

পাঁরণত টাটকা কাঁচা পেপে পারত্কার জলে ধুয়ে faq । খোসা 
ছাড়িয়ে 2 লম্বা 1" 


চওড়া টুকরায় কাটুন । ট;করার ভিতর দিক 


CHIT ১৫১ 


একটু চে'চে পারিহ্কার করে নেবেন। অতঃপর আমের মোরব্বার অনুরূপ 
পদ্ধাততে এই মোরববা প্রস্তুত করুন । মোরববা তৈরীর পর পে'পের 
টুকরা আকষণণীয় স্বচ্ছ ও সুদৃশ্য হয় । 
28.4 আনারসের মোরব্বা 

চাটান (23.2) এবং টিনজাতকরণের ক্ষেত্রে (26.5) আনারসকে 
যেভাবে টুকরা করা হয় মোরব্বা তৈরীর জন্য এরকম যেকোন আকারের 
টুকরায় কাটুন । বেলের GTA তৈরীর SA পদ্ধাততে আনারসের 
টুকরা সরু কাঠির সাহায্যে ছিদ্র করে, চুণজলে ভিজিয়ে, ভাপয়ে এবং 
অবশেষে সিরাপে ধারে ধারে ফুটিয়ে 7-8 দিন পর উৎপাদিত মোরব্বা 
বোতলজাত করুন | 
28.5 চালফুমড়ার মোরব্বা 

সম্পূর্ণ খড়ি ধরা অথাৎ সাদা পুরানো চালকুমড়া দিন। নতুন 
চালকুমড়া নেবেন না কারণ মোরব্বা তৈরীর সময় তা Roce যায়। 
সামান্যতম পচা GME ফল আদৌ নেওয়া-উচিৎ নয়। চালকুমড়ার' 
শাঁসের দল পনর; হলে ভাল হয় । 

একই আকারের 2" মত লম্বা ও 1” মত চওড়া চারকোণা টুকরায় 
কাটুন। প্রাতাট টুকরার খোসা ও নরম অংশ বাদ দিয়ে কেবল শক্ত শাঁসের 
অংশটুকু নিন। কাঁটা-চামচ বা সরু কাঠির সাহায্যে প্রতিটি টুকরার 
সবঙ্গে গভীর fen করুন যাতে সরাপের চিনি সহজে প্রবেশ করতে 
পারে । আমের মোরব্বার ক্ষেত্রে বার্ণত পদ্ধতি অনুযায়ী চুণজলে ভিজিয়ে 
এবং ফটাকার জলে ভাপিয়ে ধুয়ে নিন। প্রাতকোজ টুকরার জন্য 
দেড় কেজি অথাৎ টুকরার cont চান ওজন করুন৷ চিনিতে 
'সমপারমাণ জল মিশিয়ে সিরাপ প্রস্তুত করন ॥ প্রাতকোজি চিনির জন্য 
ও গ্রাঃ সাইটিক এীসড'অথবা এক লিটার মগ চিনির জন্য 7-8 চা-চামচ 
পাঁতিলেবূর ছাঁকা রস যোগ করে এই সিরাপ পাঁরঙকার করে ছে'কে নিন 
সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে চালকুমড়ার টুকরা এতে ডুবিয়ে sata রাখুন ৷ 
পরদিন টুকরা তুলে রেখে কেবল সিরাপ এমন পরিমাণ ফোটান যাতে 
আগের দিনের তুলনায় একটু বেশী ঘন হয়। অতঃপর MGA থেকে 
নামিয়ে সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা করে তুলে রাখা চালকুমড়ার টুকরা এর ভিতর 
ডুবিয়ে একরাত্রি রেখে দিন | এইভাবে সিরাপ ক্রমশই ঘন হ'তে থাকে 
এবং এই প্রক্রিয়া চালিয়ে যাওয়া হয় যতাঁদন তা টুকরা একরাত্রি জ্বাবয়ে 
রাখার পরও সিরাপের মধুঘনত্ব অপরিবার্তত থাকে । এখন এবং এই 


১৬০ ঘরে করো শিল্প গড়ো 


প্রথম টুকরাসহ সিরাপ আগুনের উপর বসান। সব'তোভাবে_ ফুটতে 
ধুর; করলেই আগ্দ্রন থেকে নামিয়ে বোতলজাত করুন | 
* অন্যান্য মোরংবার ন্যায় প্রথম থেকেই [সিরাপ সহযোগে ফোটালে 


চালকুমড়ার টুকরা লালচে হয়ে যায়। কিন্তু উপরোন্ত পদ্ধাততে উৎপাদিত 
মোরববায় টুকরা সম্পূর্ণ সাদা থাকে । 


28.6.. পটলের মোরব্বা 


visa কয়েকটি প্রধান জনাপ্রয় মোরব্বার মধ্যে পটলের মোরববা 
অন্যতম । সুদৃশ্য পটলের মোরব্বার বিশেষ স্বাদ ও গন্ধই এর প্রধান 
আকর্ষণ । বড় আকারের পুরু শাঁস বিশিষ্ট টাটকা উজ্জল বর্ণের পটল 
বাছাই করে ধুয়ে নিন। ছুরি বা বটর সাহায্যে খোসা মসৃণভাবে চেঁচে 
ফেলুন । বোঁটার দিক একটু কেটে কাঠির সাহায্যে বিচি বার করুন | 
সরু কাঠির সাহায্যে পটলের সারা গায়ে ছিদ্র করুন । অতঃপর আমের 
মোরংবা তৈরীর পদ্ধতি অনুযারণ এই মোরব্বা প্রস্তুত করে. বোতলজাত 


করুন্‌। এই মোরাবা- যত বেশী পুরানো হয় এর স্বাদ ও গন্ধের 
বিশেষত্ব ততবেশশ আকর্ষণীয় হয়ে ওঠে | 


28.9 আদার মোরব্বা 


মোটা ও বড় আকারের কম-আঁণ জাতের কচি আদা মোরব্বা তৈরগর 
উপযুক্ত | 


ভাল করে Aca খোসা ছাড়িয়ে 1% টুকরায় কাটুন । প্রতিটি 
উকরার মাঝ বরাবর সমান দু'ভাগে চিরে নিন। সর; কাঠির সাহায্যে 
যতগদাল সম্ভব ছিদ্র করুন--তবে টুকরা যেন না ভাঙে । নরম করার 
জন্য 5-6 ঘণ্টা জলে ফোটানো হয় অথবা 10 পাউণ্ড চাপে প্রেসার কুকারে 
একঘণটা রেখে নরম করা যায়। ফুটন্ত জলে প্রাতলিটারে 5 গ্রাঃ হিসাবে 
MES এসিড মেশালে আদার রঙ ভাল হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে আদা 
শরম করার এই কাজ নিঃসন্দেহে বেশ আয়াসসাধ্য। তবে দেখা গেছে 


shes tis = ঘণ্টা ফোটালে আদা যথেষ্ট নরম হয় না বটে কিন্তু 

ত THAIS পদ্ধাততে উৎপাদিত মোরৰ 'হয় ॥ 
বাও যথেষ্ট উচ্চমানের হয় 

অবশ্য আদার বয়স ও ই 

অনেকটা নিভ“র করে | 


আঁশের আধিক্যের উপরও নরম হওয়ার পরিমাণ 


কাপড়ে RİM) সাহায্যে এই সিরাপ 


মোরববা 

১৬১ 
আদার টুকরাগুি এর ভিতর "দিয়ে 15 'মাঁনট ফুটিয়ে apaia MAA | 
a থেকে অল্প আঁচে ফুটিয়ে trate ঘনত্ব aa ধারে ধারে বাড়াতে 
eas মধ্-্ঘনত্ব caters 8-10 দিন লাগে | এইরকম ঘনত্বে 
atta বোতলজাত না করে ফোটানোর পাব্রেই সিরাপ সহ টুকরা 


4- 
858 যদি টুকরা থেকে নিচ্কাঁশত জলে সিরাপ পাতলা 
য় তাহলে পুনরায় ফুটিয়ে সিরাপ মধু -ঘনস্বে আনুন এবং আবার 
কয়েকবার ফোটান যতাদন 


4-5 দিন রাখুন । এবং প্রয়োজন হলে আরও 
না সিরাপের মধত-ঘনত্ব স্থায়ী হয়। তখন বোতলজাত করুন! দেখা 
ae অন্যান্য মোরববার তুলনায় আদার মোরন্বা মোটামুটি সাধারণভাবেই. 
DR সংরক্ষিত হয় অবশ্য িরাপের ATAT যেন বজায় MF | 
১10 আপেলের. মোরব্বা 

ভাল আপেল নিয়ে পাঁরগকার করে ধুয়ে খোসা ছাড়ান ॥ এবং টুকরা 
না করে আন্ত অবস্থাতেই মোরববা প্রস্তুত করন | খোসা ছাড়ানোর সময় 
আপেল 2% লবণ জলে ডুবিয়ে রাখবেন ৷ সর, কাঠির সাহায্যে প্রতিটি 


আপেলের mater আকেন্দ্র ছিদ্র করন ! আমের মোরদবা তৈরীর পদ্ধতি 
faa করে মোরব্বা প্রস্তুত 


অনযুযায়ণ চনজলে ভিজিয়ে, ফটকিরি জলে আং 
করুন| অতঃপর আদার মোরৎবা তৈরীর ক্ষেত্রে বার্ণত পদ্ধতিতে আগেল 
মোরব্বার সিরাপ স্থায়ী মধ? ঘনত্বে এনে বোতলজাত করুন ৷ CAT 
তেরীর জন্য ছোট আপেল নেওয়াই ভাল! 
28.11 আমলকীর মোরব্বা 

সুস্বাদু ও সুদশ্য এই মোরব্বা তৈরীর জন্য টাটকা পরিণত ও ভাল 
আমলকণ বাছাই করে ধুয়ে নিন৷ 10% লবণজদ প্রস্তুত করুন | 
{লিটার জলে 100 গ্রাম অথবা এক লিটার মগ জলে | চা-কাপ লবণ মিশিয়ে 
এই লবণজল প্রস্তুত করা হয় । ত কেজি আমলকাঁর জন্য এক লিটার 
লবণজল প্রয়োজন ৷ সর? কাঠির সাহামে আমলকাগনুলির সবাঙ্গে বিচি 
পর্যন্ত গভশর ছিদ্র করুন | অতঃপর লবণ কী 
যতাঁদন না FAS হয়৷ -10 দিনেই অধিকাংশ কষ বিনষ্ট হয় ত 
মুখে দিয়ে তা বুঝে নেওয়া CHS | 
সম্পূর্ণ gauze হয় বটে কিন্ত আমলকী rs পা a 

[ানের হয় গ PAIS 

যেতে পারে | এরকম ক্ষেত্রে উৎপাদিত মোরব্বা aes 


ঠক স' জল থেকে তুলে প্রথমে একবার ফু 
ময় আমলকী লবণজল ক ভুবনে ভারপর vate পরিমাণ 


1-2 মিনিট ডুবিয়ে রেখে জল ছে 
১১ 


ঘরে করো শিল্প গড়ো 
১৬২ 


ঠাপ্ডাজলে GAT রাখুন এবং মাঝে মাঝে এই জল পালটে T 
এইভাবে ধুতে থাকুন যতক্ষণ না আমলকী সম্পূর্ণ লবণ মুক্ত হয় l 
jabra ফুটন্ত জলে 20 as বা 4 চা-চামচ হিসাবে ফটাকারিমাশয়ে আমলক 
ভাপান যতক্ষণ না তা নরম হয় । এখন আদার মোরব্বা তৈরীর অনুরুপ 
পদ্ধাততে এই CTA প্রস্তুত করুন এবং {সিরাপ স্থায়ী মধু IAI এনে 
বোতলজাত করে রাখুন ৷ 

* আমলকী কোনভাবে লোহার সংস্পর্শে এলে তা কালচে হয়ে যায় ৷ 
ফলের ট্যানন ও লোহার সঙ্গে রাসায়ানক ক্রিয়ার ফলেই এরূপ ঘটে | 
28.12 গাজরের মোরব্বা 

টাটকা কাঁচ এবং এইরকম উচ্জবল বর্ণের ও আকারের ভাল গাজর 
faa বোতল বা জারের আকার অননযায়ন উপয্দ্ত দৈর্ঘ্যের গাজর বাছাই 


করা উচিৎ । ভাল করে area Bias সাহায্যে শিকড় ও খোসা মসৃণভাবে 
চে'চে পারদকার করুন । বোতলের অনুরূপ দৈর্ঘ্যের গাজর নেওয়া হলে 
কাটার প্রয়োজন 


নেই এবং তা না হলে প্রয়োজনীয় দৈর্ঘ্যের টুকরায় কাটুন | 
সর; কাঠির সাহায্যে টুকরার সবাঙ্গে গভগর ছিদ্র করুন যাতে "চাঁন সহজেই 
অভ্যন্তরে প্রবেশ করতে পারে । ওজন করে ফুটন্ত জলে আধাঁসদ্ধ করে নিন 


অতঃপর আদার মোরব্বা তৈরণর IRRA পদ্ধাততে এই মোরববা প্রস্তুত 
করুন এবং 1সরাপ স্থায়ী মধ 


INE এনে বোতলজাত করে রাখুন | 
28.13  মোরত্বা তৈরীর ক্ষেত্রে প্রয়োজনীয় সতকতা 


অনেক সময় দেখা যায় উৎপাদিত মোরব্বায়_কিছুদিনের মধ্যে চিনি 
দানা বাঁধতে শুর? করে। বিশেষ করে বেলের ক্ষেত্রে এই সমস্যা অপেক্ষাকৃত 
আধক ৷ 


Rate ঘনত্ব খুব বেশি ইয়ে গেলেই এরূপ ঘটে, তার উপর এসিডের 
পরিমাণ বেশ কম থাকায় ঘন িরাপে চান সহজেই দানা বাঁধে। ফুটন্ত 
সিরাপে প্রকৃত মধু ঘনত্ব নিদ্ধরিণে টির ফলেই ঘনত্ব ala পায় । 


সাঁঠক ঘনত্বে মোরব্বা SURAT থেকে নামানোর জন্য অভিজ্ঞতার বিশেষ 
প্রয়োজন । এবং এ ব্যাপারে Ue 


পাদকের নিষ্ঠা ও একাগ্রতাই সাফল্যের 
চাবিকাঠি বলা যায় । 


সিরাপে ফোটানোর সময় যাঁদ করা ভেঙে যাওয়ার লক্ষণ দেখা যায় 
অহলে টুকরা তুলে সিরাপ ঘন করা Bids এবং তা ঠাণ্ডা হলে 


হমোরব্বা ৯৬৩ 


টুকরা মেশানো হয় । পরদিন সরাপ ফোটানোর আগে পুনরায় টুকরা 
তুলে নিতে হবে । এই প্রক্রিয়া অবলম্বন করা হয় যতদিন না সিরাপ প্রায় 
ATA পেশায় । অতঃপর সিরাপসহ টুকরা প্রয়োজনবোধে ফোটানো 
যায় কারণ যথেষ্ট চিনি প্রবেশ করার পর আর টুকরা সহজে ভাঙে না। 

tains আঁচে aca ধীরে ধীরে ফুটিয়ে মোরব্বার সিরাপ ঘন করা 
the যাতে টুকরার ভিতর পধপ্তি চিনি প্রবেশ করতে পারে । 

মোরঘবা তৈরীর কাজ শর করার পর প্রতিদিন না ফুটিয়ে ফেলে 
ক্নাখলে ছাতা ধরে এবং নিকৃষ্ট মানের মোরববা উৎপাদিত হয় | 

- 28.14 মোরত্বা সংরক্ষণ 

ঘরোয়া পর্যায়ে উৎপাদিত মোরব্বা সাধারণত বড় জারে রেখে প্রয়োজন 
মত জার খুলে তা নেওয়া হয়। এইরকম বারবার সংক্ামিত বাতাসের 
সংস্পর্শে আসার ফলে মোরব্বা বেশীদিন ভাল থাকে না; মোদো গন্ধ হয় 
ও ছাতা ধরে। এই সমস্যা সমাধানের জন্য জারে এইভাবে রাখা মোরববা 
মাঝে মাঝে cater দিন অথবা নষ্ট হওয়ার উপরোন্ত লক্ষণ দেখা দিলেই 
A ছাতা ধরা অংশ ফেলে দিয়ে ) মোরব্বা ডেকাচিতে ঢেলে কিছুটা ফোটানো 
জল মাশয়ে উপযুক্ত ঘনত্বে ফুটিয়ে নিন। এছাড়াও প্রাতকোজি মোরব্বায় 
100 মিঃ গ্রাঃ হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মশিয়েও এরকম 
ক্ষেত্রে এর সংরক্ষণ আয়; দীর্ঘতর করা সম্ভব | 

জ্যাম জোলর বোতলের মত ছোট বোতল নেবেন । ছিপিতে যেন মোটা 
ভাল ওয়াশার থাকে । মোরব্বা MRA থেকে নামানোর পরই তা 
Binge & বোতলে মুখ অবধি ভর্তি” করে সঙ্গে সঙ্গে ছিপ যতটা 
সব দৃঢ় ভাবে আটকে দিন | একটি বড় জারের পরিবর্তে অনেকগাল 
বোতলে রাখার প্রধান সুবিধা হল--যখন একাঁট বোতল খুলে ব্যবহার 
করা হয় তখন অন্য বোতলের মোরববা সুরক্ষিত থাকে । ঘরোয়া পায়ে 
এই পদ্ধতিই সবেবিকৃষ্ট। উল্লেখ্য, এক্ষেত্রে বোতলের আয়তন অন্যায় 
ফল বা সবজিকে টুকরা করা বাঞ্ছনীয় | 


29.0 ক্যাণ্ডি 


মোরব্বাকে অপেক্ষাকৃত আঁধক ঘন (75%) করে falas পদ্ধতিতে 
টুকরা শুকানো হয় । শুকনো চিনির প্রলেপয্স্ত মিছারর মত দেখতে 
ওঁ টুকরাগ্ীলকেই তখন ক্যাশ্ডি বলে। সৃতরাং মোরংবা অপেক্ষা 
ক্যাণ্ডিতে চিনির পারমাণ বা ঘনত্ব বোশ। এবং কেবলমাত্র চার দ্বারাই. 
তা সংরাক্ষত হয়। ক্যাণ্ডিতে কমপক্ষে 70% চিনি থাকে । মোরংবা 


তৈরীর উপযোগী ফল থেকেই ক্যাশ্ডি প্রস্তুত করা যায় । তবে চালকুমড়ার 
ব্যাঁণ্ডই সবপিক্ষা জনপ্রিয় । 


29.1 চালকুমড়ার ক্যান্ডি 


ব্যাণ্ড প্রস্তুত করার জন্য প্রথমে চালকুমড়ার মোরঘবা তৈরণীর পদ্ধাত 
(28.5) অন্যায় একইভাবে সিরাপ ঘন করতে থাকুন যতাঁদন না তা মধ” 
ঘনত্বে উপনীত হয়। উল্লেখ্য, ane তৈরীর ক্ষেত্রে সিরাপ পরিষ্কার 


করার উদ্দেশ্যে প্রতিকোজ চিনির জন্য 3 গ্রামের পাঁরবর্তে 1 গ্রাম হিসাবে 
mas এসিড অথবা. 3-4 


চা-চামচ পাতিলেবুর রস মেশাবেন কারণ 
আঁধক এসিডের উপস্থাততে ক্যাঁণ্ডকে যথাযথ শুকাতে অস্নাবধার 
AAG হয়। 


Ss agaa সিরাপ ঠাণ্ঠা হলে টুকরা ডুবিয়ে একরাি রাখুন । 
পরদিন যথারীতি টুকরা তুলে কেবল সিরাপ ঘন করতে থাকুন যতক্ষণ না 
Be সরাপের এক ফোটা দ' আঙুলের টিপে নিয়ে টানলে একটি সভার 
সৃষ্ট হয়। এই সময় টুকরা সিরাপে দিয়ে ফোটাতে থাকুন ৷ উল্লেখ্য, 
এই প্রথম টুকরা ফুটন্ত দিরাপের সংস্পর্শে আসে । টুকরা যোগ করার 
ফলে সিরাপ পননরায় কিছুটা পাতলা হলেও ফোটানোর সঙ্গে সঙ্গে FMF 
ঘন হতে থাকে। এখন অনরুপভাবে সূতা পরীক্ষা করতে থাকুন ! 
প্রথমে একটি এবং তারপর একাধধক সুতার সল্ট হয়। তারপর যখন 
দেখা বার প্রধান সৃতাটি n আঙুলের মাঝে miS হওয়ার পর আর নদে 
না গড়ে অবিকল খাড়াভাবে দাঁড়িয়ে থাকে এবং তারপর টিপে রয়ে যাওয়া 
সিরাপ দ?' আঙুলে po WAR “piace ওঠে তখনই আগন থেকে 
নামিয়ে হাতা দিয়ে ঘ:রিয়ে ঘুরিয়ে সাবধানে নাড়তে থাকুন যাতে টুকরা 
না ভাঙে | অগগক্ষণের মধ্যেই দেখা যায় স্বচ্ছ সিরাপ ক্রমশ ঘণীভূত © 


aniy ১৬৫ 
সাদাটে হয়ে ওঠে । আঁবলম্বে টুকরা তুলে ট্রে'র উপর দ্রুত সাজিয়ে 
ফেলন। অক্পক্ষণের মধ্যেই টুকরার উপর চিনির মসৃণ ও চকচকে সাদা 
স্তর শুকিয়ে কঠিন হয়ে যায়। যাঁদও টুকরার অভ্যন্তরের রসাল শাঁস 
নরম থাকে । এই হল ক্যাণ্ডি। 
29.2 অন্যান্য ফলের Btw 

নির্দিষ্ট পদ্ধতি অনুযায়ী আনারস, আপেল, আদা, কাঁচা বেল, কাঁচা 
পেপে প্রভৃতির মোরব্বা তৈরীর পর উপরোক্ত পদ্ধতি অন্যায়ণ ants 
প্রস্তুত করা যায়। এগদালর ক্ষেত্রে যথারীতি সিরাপ ও টুকরা প্রথম থেকে 
ORAL ফোটানো বা ঠাণ্ডা করা হয়। 
মন্তব্য ৪ 


* জোরালো আঁচে ফুটিয়ে সিরাপ দ্রুত ঘন করে মাত্র দ:*তন দিনে 
ক্যাণ্ডি প্রস্তুত করা হলে চনির শুকনো আবরণ স্থায়ী হয় না, একদিনেই 
জল কাটে । অর্থাৎ টুকরার অভ্যন্তরে চিনির ঘনত্ব প্রয়োজনের তুলনায় কম 
থাকে। 

* খোলা পাত্রের তুলনায় বন্ধ পাত্রে ক্যাণ্ডিতে রস কাটার প্রবণতা 
অপেক্ষাকৃত অধিক I 

* সাধারণত 10-15 দিনের বেশি ক্যাণ্ডকে ভালভাবে রাখা যায় 
শা, ছাতা ধরে। অবশ্য রোদ্রে দিয়ে এর সংরক্ষণ আয়ু কিছুটা বাড়ানো 
যায়। 

*.চালকুমড়ার টুকরা প্রথম থেকে 1সরাপে ফোটানো হয় না বলে 
উপরোক্ত পদ্ধাঁততে উৎপাদিত ক্যাশ্ডির রঙ আকর্ষণীয় সাদা থাকে। 
অথাৎ সাদা করার জন্য কোন বাড়াত রাসায়ানুক পদার্থের প্রয়োজন 


হয় না। এবং পে'পের ক্ষেত্রেও এই পদ্ধীত অবলম্বন করে অনুরূপ ফল 


পাওয়া যায়। | ৰ 
“ante তৈরীর ক্ষেত্রে সিরাপ ates করার সময় 1 গ্রাম 


এসিড অথবা 3-4 চা-চামচের আঁধক পাতিলেবুর রস, মেশানো 
Sss নয়। 


30.0 ফল শুকানো বা নির্জলীকরণ 
30.1 আমসত্ব 


i মের 
অন্যান্য ফলজাত দ্রব্য উৎপাদনের জন্য আঁতি সাধারণ 5 
তেমন কদর না থাকলেও এগুলি থেকে উচ্চমানের IAG 3 রা 
যায়। ফলে আর্থক দিক থেকেও এই দ্রব্য উৎপাদন বিশেষ সন 
PRIS (7.10) পদ্ধাততে পাকা আমের শাঁস নিৎ্কাশনের ডি r 
করুন । প্রাতকোঁজ শাঁসের জন্য 200 ae চিনি ও 1 গ্রাম, hae 
মেটা-বাই-সালফাইট নন । অথবা লিটার মগের 1 মগ শাঁসের 


এক 
চা-কাপ চান ও L চা-চামচ পটাশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট re 3 
চামচ পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট পাকার কাগজে ঢেলে 

ভাগে ভাগ করে 


ন 
এক ভাগ নিন )। শাঁস, চিনি ও সংরক্ষক একবে মেশা 


A a পুর 
একটি cite অ্প ভোজ্য তেল মাখিয়ে এই শাঁস এক সেণ্টিমটার পুরু 
স্তরে ঢেলে রোদ্রে fan i 


পর feels স্তর হিসাবে ঢালুন। এবং রো 
র এক শাঁসের স্তর ঢেলে ও রড 
(বেধ ) করা হয়। এরপর আমসত্ব el 
কাগজে এমনভাবে জড়িয়ে মোড়ান যাতে বাতাসের 
প্রত্যক্ষ সংস্পশে* না আ. 


সে। প্রয়োজন হলে মোড়ক আটকানোর জন্য 
কাগজের টুকরা ব্যবহার করা উচিত । 


SRO না করে শ্দকানো অন্যায় 
নে শাঁস প্রস্তুত করা উচিং। s 

পাকা ta tora z 
ONE পদ্ধতিতে (7.11) নিচ্কাশিত পাকা পে'পের শাঁসও oe 
সত্বের ন্যায় একই ভাবে শদাকয়ে রাখা যায়। 
30.3 আমশণ 
বর্তমানে উচ্চমানের আমশীর চাহিদা যথেষ্ট । ama গ্রামে বসেই 
অতি সহজে এই দ্য উৎপাদন ও সনববরাহের নিভ'রযোগ্য ব্যবসা প্রতিষ্ঠা 
করা যায়। SHEARS ঝড়ে যে বিপুল পরিমাণ কাঁচা আম সরবরাহের 


ফল শুকনো বা নিজলবীকরণ ১৬৭ 


অভাবে অযথা নষ্ট হয় তা. নামমাত্র খরচে আমশী 1হসাবে সংরক্ষণ করে 
যথেষ্ট লাভবান হওয়া ASII .যে কোন জাতের আম থেকে আমশী 
প্রস্তুত করা যায়। টাটকা কাঁচা আম খুব ভালভাবে ধুয়ে নিন যাতে 
কোনরকম ময়লা না লেগে থাকে । খোসা ছাড়িয়ে ও alts বাদ face 
(aii শক্ত হলে ) আধইণ্চির একটু কম মোটা করে লম্বা টুকরায় কাটুন | 
প্রাতকোঁজ টুকরায় 50 গ্রাঃ হিসাবে (অথবা লিটার মগের দেড় মগ 
টুকরায় oa) লবণ মাখিয়ে একাঁদন রাখুন।  নিচ্কাঁশত জল 
য় টুকরা পুনরায় ওজন করুন বা মেপে নিন। প্রাতকোজি লবণান্ত 
টুকরায় 1.5 গ্রাম হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট ( অথবা লিটার 
মগের 18 মগ টুকরার g চা-চামচ পটাশিয়ম-মেটা-বাই-সালফাইট ) fate 
পদ্শরায় একরান্র রাখুন । তারপর খোলা জায়গায় কাপড়ের উপর পাতলা 
করে 'বাছয়ে রৌদ্রে দিন। ধুলা-ময়লা পড়ার সম্ভাবনা থাকলে শুকানোর 
সময় আর একটি কাপড় দিয়ে টুকরা ঢেকে রাখা উচিৎ । কারণ অপারচ্ছন্ন- 
তার ফলেই আমশীর রঙ নষ্ট হয়। এই রকম পরিচ্কার পরিচ্ছন্নতা 
বজায় রেখে শ;কালে আকর্ষণীয় সাদাটে রঙের আমশ! প্রস্তুত হয় । কোঁটায় 
ভা করুন । মাঝে মাঝে cata দিলে ভাল হয়। 
* ঘরোয়া পায়ে সংরক্ষক না মেশালেও চলে । 
30.4 আমচুর 
গণ্ড়ানো যায় এমনভাবে আমশী শনাকয়ে হামানদিস্তা, wie কিম্বা 
গ্রাইন্ডারে চুৰ্ণ করে আমচুর প্রস্তুত করুন । ভাল ঢাকনাযুক্ত কোটায় 
রেখে দিন । কাশ্মির লঙ্কা বা অন্যান্য আচারে MRI যথেষ্ট ব্যবহৃত 
হয় এবং এর চাহিদাও ক্রমশই বাড়ছে। 
30.5 চালতা শকানো 
অন্যান্য শুকনো ফলে তুলনায় শুকানো চালতায় ফলের স্বাভাবিক 
“বাদ ও গন্ধ যথেষ্ট পরিমাণে বজায় থাকে | agate পদ্ধাততে ( 21.5.) 
YS করা চালতার টুকরা থে*তো করে ওজন করুন । প্রাতিকেজি টুকরায় 
5 গ্রাম হিসাবে অথবা লিটার মগের দেড় মগ টুকরায় $ চা-কাপ লবণ 
Mia আধঘণ্টা রেখে দিন। হাতে চিপে নিচ্কাশত পিচ্ছল জলীয় 
অংশ ঝরিয়ে আমশণ তৈরীর অনুরূপ পদ্ধতিতে সংরক্ষক মিশিয়ে শুকিয়ে 
TAA | ঘরোয়া পর্যায়ে সংরক্ষক ব্যবহার না করে শুকনো চালতা মাঝে 
মাঝে রোদে দিয়েই দার্ধাদন ভালভাবে রাখা যায়। সারাবছর টক বা 
প্রস্তুত করার জন্য ঘরে চালতা শুকিয়ে রাখা বিশেষ সুবিধাজনক | 


oi ঘরে করো শিল্প গড়ো 


আমছুরের মত চালতা শুকনো গ:ুড়িয়েও রাখা যায় এবং তা প্রয়োজনমত 
আচার তৈরীর ক্ষেত্রে ব্যবহার করা হয় | 
30.6 কাঁচাকলা শুকানো 


পাঁরণত টাটকা কাঁচাকলা আধসেণ্টামটার মোটা গোলাকার টুকরায় 
কাটুন। প্রতিটি টুকরা থেকে খোসা ছাড়ান। এই সময় 2% লবণজলে 
ডুবিয়ে রাখুন যাতে 'িবণ* না হয়। প্রাতকোঁজ টুকরার জন্য 600 মিঃ লিঃ 
জলে 60 গ্রাম লবণ ও 2.5 গ্রাম পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মিশিয়ে 
অথবা লিটার মগের দেড় মগ টুকরার জন্য ৫ চা কাপ জলে ঠ চা-চামচ 
পটাশয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট ও ‘কাণ্ডত অধিক 2 চা-কাপ লবণ মিশিয়ে 
EM প্রস্তুত করুন । এই দ্রবণে টুকরা একরাম রেখে দিন। তারপর 
আমশীর ন্যায় পাঁরদ্কার পরিচ্ছন্ন ভাবে রৌদ্রে শুকান যতক্ষণ না তা 
OFA শুকনো হয়। ঘরোয়া পর্যায়ে দীর্ঘাদন সংরক্ষণ করা না হলে 
সংরক্ষক মেশানোর প্রয়োজন নেই। কাঁচাকলা শুকনো তেলে ভেজে 
খাওয়া হয়। 


31.0 সবজি শুকানো বা নির্জলীকরণ 


31:1 বাঁধাকাঁপ শুকানো 
টাটকা সবুজ রঙের ঠাস বাঁধাকাঁপ ধদুয়ে সাধারণভাবে কুচি করুন৷ 


3-4 mfè ভাপান। প্রতি লিটার ঠাণ্ডাজল 1.25 গ্রাম (ই চা-চামচ) 
[হসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মিশিয়ে ভাপানো বাঁধাকপি দেড়- 
ঘণ্টা ডুবিয়ে রাখুন | অতঃপর কাপড়ে পাতলা করে বাঁয়ে চড়া রোদে 
শুকাতে দন | ধূলা-ময়লা পড়ার সম্ভাবনা থাকলে আর একটি কাপড় চাপা 
fata পরিষ্কার পাঁরচ্ছন্নভাবে শুকান | অপরিচ্ছন্নতার জন্যই শুকনো 
বাঁধাকপিতে অবাঞ্ছিত কালচে রঙের সৃষ্টি হয় l ঠিকমত শুকালে আঙুলের 
চাপে বাঁধাকাঁপ বিস্কুটের মত গঠঁড়য়ে যায়। রৌদ্র থেকে তুলেই টিনের 
কোটায় ঠেসে ভরে বন্ধ করে রাখুন যাতে বাতাস না ঢুকতে পারে! মাসে 
একবার করে কৌটা খুলে ভাল করে রৌদ্রে দিয়ে বাঁধাকপি অনেকাঁদন ভাল 


ভাবে রাখা যায় | : 
রান্না করার পূর্বে শুকানো বাঁধাকাপি প্রথমে 3-4 মিনিট ফুটন্ত 


জলে ড্যবিয়ে ধুয়ে তুলে নিন | তারপর নতুন ফুটন্তজল ঢেলে 4—5 
ঘণ্টা ভিজিয়ে রাখুন ! জল থেকে তুলে ভাল করে চটকান। অবশেষে 
ঠাণ্ডা জলে ধুয়ে রান্না করুন ৷ প্রেসার কঃকারের ব্যবস্থা থাকলে বেশী 
চটকানোর প্রয়োজন হয় না। অবাঞ্ছিত গন্ধ না হলে কপি, ধোয়া জল 


রান্নায় ব্যবহার করা উচিৎ | 
ক্প্রথম দিনই বাঁধাকপি বেশ খানিকটা শুকিয়ে না নিলে অবাঞ্ছিত 
গন্ধ সৃষ্টি হয়। 
31,2 কড়াইশ/টি শঃকানো 
বর টাটকা কড়াইশাঁট ভেঙে দানা 


ছাঁড়য়ে নিন৷ নতুন পিন দ্বারা প্রতিটি দানায় আকেন্দর একটি করে ছিদ্র 
চা-চামচ) পটাশিয়াম-মেটা-বাই- 


সালফাইট, 
($ চা-চামচ) খাবার সোডা 
3—4 মিনিট ভাপিয়ে উপরোন্ত 
শ্ঢুকান | কোটায় ভরে রাখুন! a k 
জন্যই ভাপানোর জলে এসব রাসাঃ নক দ্রব্য যোগ করা উচিৎ | 


fata ফোটান | এবং এর ভিতর কড়াইশহঁট 
পদ্ধীত অনুযায়ী পরিষ্কার পরিচ্ছন্নভাবে 


ঘরে করো শিল্প ATF 
Seo z 


y উজ ইন ভাল আল; পরিদ্কার জলে ধুয়ে চৰ 
G = ice টা গোল টুকরার কাটন । 2 মানট বা এ জলে 
টা হলে ভাপানোর সময় একট? বাড়ানো প্রয়োজন | ন। ভাপানো 
2 প্রাঃ ( ঠন চা-চামচ ) পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট a chit 
টুকরা এতে 15 নিট wia রাখুন তারপর চা ঙুলের চাপে 
মত পরিচ্কার পরিচ্ছন্নভাবে শুকান । যতক্ষণ oh aml রাখুন ॥ 
বিদ্কুটের মত গুড়িয়ে যায়। পাঁলাথন প্যাকেটে বা কোঁটায় = me 
“দকানো এই টুকরা দাঘণাঁদন স্বাভাবিক অবস্থায় সংরক্ষিত হয় 


4 ওয়া হয়ে 
এর সাদা রঙও নষ্ট হয় না। “কনো আল? ‘তেলে ভেজে খা 
থাকে | 


31.4 গাজর শকানো 


হায্যে 
টাটকা উজ্জল রঙের গাজর জলে ধুয়ে নিন। S pa s 
শিকড় ও পাতলা খোসা চে'চে পারিৎকার করে + সেঃ মিঃ মোটা টু 


কাটন । 3-4 মিনিট ভাপান। প্রাত লিটারে 2.5 গ্রাঃ বা $ দি 

হিসাবে পটাশিয়াম-মেটা-বাই-সালফাইট মিশ্রিত ঠাণ্ডা জলে দেড় yee 
খাবয়ে রাখুন ।  পারচ্ছন্নভাবে রোঁদ্রে শুকান যতক্ষণ না ভঙ্গুর 

শুকনো হয়। 

31.5 পে'য়াজ শুকানো 


৪ মিঃ 
খোসা ছাড়িয়ে উভয়াদিক একট? করে কেটে বাদ দিন। আধ সে: 
মোটা গোল গোল টুকরা 


পন কেটে পরিচ্কার পারিচ্ছন্নভাবে শুকান । শুকানো 

Crane গহড়িয়েও রাখা যায়। 

31.6 TAT শ্যুকানো 
পট রসুনের কোয়া খুলে 

কেটে পরিচ্কার পারিচ্ছন্নভাবে 


আল; ও বাঁধাকাঁপ শঃকানোর সহজ ঘরোয়া পদ্ধাত 
"LONG পদ্ধাততে আল; (31.3) ও বাঁধাকপি (31.1) কাটার পর 
প্রাতলিটার ফুটন্ত লে এক চা-কাপ লবণ ও 2-3 চা-চামচ: গুড়া হলুদ 
মিশিয়ে 3-4 মিনিট করে ভাঁপয়ে নিন | তারপর কাপড়ের উপর বিচ্ছিন্ন 
ভাবে ছড়িয়ে পাকার পারচ্ছন পরিবেশে Cate শুকান। যতক্ষণ T 
ERES হয় বা হাটে র মত গুড়িয়ে যায়। [টনের 
কোটায় সম্পূর্ণ ভাত করুন । ঢাকনা আটকান। গলানো মোমের 


'ট-করায়, 
খোসা ছাড়ান। প্রাতাঁট কোয়া দ;’টুকরা 
শুকিয়ে নিন। 


সবাঁজ শুকানো নজ'লগকরণ ১৭১, 


ACA ঢাকনার সংযোগস্থল WAAC বন্ধ করে দিন | প্রয়োজন 
মত মাঝে মাঝে রোদ্রে দিয়ে অনরূপভাবে কৌটাজাত করে রাখতে হবে । 
মন্তব্য £ 

শুকানোর সময় সবাঁজ a,’ একবার উল্টে দেওয়া উচিৎ যাতে কাপড় বা 
ট্রে'তে আটকে না যায়। 
31.8 শুকনো সবাঁজ রাখার সহজ পদ্ধাত £ 

যথাযথ শুকনো হলেই সবাঁজ রৌদ্র থেকে তোলার সঙ্গে সঙ্গে ছোট 
ছোট টিনের শুকনো পরিষ্কার কৌটায় যতটা সম্ভব ঠেসে ভর্তি করুন 
যাতে ভিতরে বেশন বাতাস না থাকতে পারে । আঁবলম্বে ঢাকনা লাগয়ে 
ঢাকশার সংযোগস্থলে গলানো মোমের প্রলেপ দিয়ে বায়্‌রুদ্ধভাবে বন্ধ করে 
দিন। একমাস পরপর একটি কোটা খুলে পরীক্ষা করুন। যাঁদ 
অবাঞ্ছিত গন্ধ সৃষ্টি হওয়ার লক্ষণ দেখা যায় তাহলে অবাশিচ্ট কোঁটাগডনল 
খংলে দ্রব্য একদিন খুব ভালভাবে রোঁদ্রে রেখে অনুরূপ পদ্ধতিতে বায়ু- 
TACT বন্ধ করে রাখুন | কিন্তু কোঁটাটি খুলে যাঁদ দেখা যায় ভিতরের 
ব্য স্বাভাবিক অবস্থায় রয়েছে তাহলে অন্যান্য কৌটা খোলার প্রয়োজন 
হয় না এবং এই খোলা কোটার ভিতরের দ্রব্য হয় ব্যবহার করা উচিত 
কিম্বা cata দিয়ে প্ঢুনরায় THAIS বন্ধ করে রাখা বাঞ্চনীয় ৷ 
অনেকগুলি এইরকম কোটার পরিবর্তে একটি বড় টিনে শুকনো দ্রব্য রাখলে 
ব্যবহারের সময় সমস্ত দ্রব্য বারবার সংক্লাঁমিত বাতাসের সংস্পর্শে আসে, 
সংরক্ষণের নিরাপত্তার পক্ষে তা বিপজ্জনক । যেকোন শুকনো সবাঁজ 
পালাথন প্যাকেটেও রাখা সমণচীন নয় কারণ এট সম্পূর্ণভাবে জল ও 


a 


TRAÌ নয়। যেমন, এই প্যাকেটে শুকনো আল; দশর্ঘাদন ভালভাবে 
থাকলেও শুকনো বাঁধাকপি অন্পাঁদনেই নষ্ট হয়। প্রধানতঃ ছত্রাক 
জন্মানোর ফলেই শুকানো দ্রব্যে অবাঞ্ছিত গন্ধ সৃষ্টি হয়। টিনের 
কৌঁটার পরিবর্তে জ্যাম জোলির বোতলও ব্যবহার করা বিশেষ উপযোগী । 
তবে ঢাকনায় পুর ভাল ওয়াশার অবশ্যই থাকতে হবে যাতে বায়ুরহদ্ধভাবে 
আঁটা যায়। 
31.9 «psc সবাঁজ রাখার agis পদ্ধাত ¢ 

শুকানোর পর সব্জি এলহামনিয়াম-ফয়েল প্যাকেটে উচ্চ মানের 
aleis বিশেষ যন্ত্রের সাহায্যে বায়ুশুণ্য অবস্থায় বন্ধ করে রাখা 
হয়। 


32.0 ভিনিগার 


32.1 সন্ধিত feta 

ভিনিগার উৎপাদনের জন্য 'বাভন্ন ফল যেমন--আঙ্র, আপেল, 
PMA, খেজনর ইত্যাঁদ ব্যবহার করা যায়। সাধারণতঃ বিকৃত আকারের 
ফল, aie ফলজাত দ্রব্য তৈরীর অযোগ্য বলে বিবেচিত হয় সেগুলিই 
প্রধানত ভিনিগার তৈরীর জন্য নেওয়া হয়। s 

পাঁরছকার জলে ধুয়ে ক্রাসার যন্ত্রে ছোট ছোট টুকরায় ফলকে ভাঙন | 
খানিকটা জল 'মাশয়ে গরম করুন । তারপর স্মাবধামত বাস্কেট প্রেস, 
RA AREA অথবা পাল্পারের সাহায্যে রস নিচ্কাশন করে নিন। 

দু'টি পর্যায়ে সন্ধান প্রক্রিয়ার মাধ্যমে এই রস ভিনিগারে রূপান্তরিত 
Ril প্রথম পর্যায়ে রসের চান কোহলে পাঁরণত হয়। এই রাসায়নিক 
পরিবর্তনকে 'এলকোহালিক ফারমেণ্টেশন' বা কোহালক সন্ধান বলে । 
দ্বিতীয় পর্যায়ে সন্ধান ক্রিয়ার ফলে Se কোহল এসেটিক এসিডে 


র.পাস্তারত হয় এবং এই afem 'এসোঁটিক ফারমেণ্টেশন' বা এসেটিক 
সন্ধান বলে। 


কোহাঁলক সন্ধান ঃ 
ক'রে কোহল ও কার্বন-ডাই- 


x পাঁরমাণ জল অথবা চান মেশান যাতে রসে চিনির 
পরিমাণ 12—15% i 


তৃতীয়াংশ খাল eee | প্রাত চার গ্যালন রসে এক আউন্স “ওয়াইন ঈপ্ট' 
গুড়া মিশিয়ে কারবয়ের মুখ 


j উল-কাপড়ের সাহায্যে ঢেকে দিন ॥ যাতে 
উৎপাদিত কাব ন-ডাই-অজ্সাইড: গ্যাস সহজেই 'নক্কান্ত হয়ে যায়। কারণ এই 
গ্যাস সন্ধান TERR মন্থর করে। মাঝে মাঝে কাঠের লাঠির সাহায্যে নেড়ে 
দিন যাতে ঈষ্ট রসের সব 


ৃ ত্র মিশে যায়। সন্ধান-ক্রয়ার ফলে ফেনার সং 

হয়। TSA সপ্তাহ পর ফেনার উৎপাদন বন্ধ হলে সন্ধান ক্রিয়ার সমাপ্ত 
EERIE 

Ro করে। অর্থাৎ চান 


সম্পূর্ণরূপে কোহলে পাঁরণত হয়। উল্লেখ্য 
সন্ধান করিয়া চলাকালীন তাপমাত্রা 30০ সেঃ এর কাছাকাছি যেন থাকে | 


ভিনিগার 


i ১৭৩ 
কারণ 40° সেঃ এর আঁধক.ও 31° সেঃ এর নিয় তাপমাত্রায় উত্ত সন্ধান- 
ক্রিয়া বন্ধ হয়ে যায়। এখন এই রসকে অন্য একটি কারবয়ে 1-2 সপ্তাহ 


রেখে দিন। এর ফলে অদ্রবীভূত পদার্থ থাতয়ে যায়। উপরিভাগের 
স্বচ্ছ অংশ অন্য একটি জীবাণুমুক্ত কারবয়ে এমনভাবে SIS করুন যাতে 
পাত্রের এক-তৃতীয়াংশ খাল থাকে । 

এসোঁটক সন্ধান ৪ প্রতি 5 গ্যালন Se স্বচ্ছ রসে 1 গ্যালন হিসাবে 
অনির্বীজিত ভানগার মেশান-_একে “মাদার ভিনিগার, বলে। কারবয়ে 
পষপ্তি বাতাস প্রবেশের জন্য দ?ট ছিদ্র সমাম্বত ছিপ লাগানো হয়। 
কারণ বাতাসের উপাঁস্থাততে সন্ধান-ক্রিয়ার প্রবণতা বৃদ্ধি পায়। কারবয়ের 
অন্তর্গত তরল পদার্থের উপর ভিনিগার ব্যান্টোরয়ার একাটি আস্তরণ 
সৃষ্টি হয়। এই সময় কারবয় যেন নড়াচড়া করা না হয়। কারণ 
এরফলে আস্তরণ ভেঙে বায় এবং সং'শ্রিচ্ট ব্যান্টেরিয়া নিমাত্জত হয়ে রসের 
পদান্টকর উপাদান বিনষ্ট করে | আলোড়িত না ক'রে কারবয়কে এইভাবে 
8—10 সপ্তাহ রেখে দিন। অতঃপর সাইফন ব্যবস্থার মাধ্যমে উৎপাদিত 
এই ভিনিগার ঢেলে ও ছে'কে 'নন। অল্প পাঁরমাণ fetama কারবয়ে 
রাখা হয় যা “মাদার ভিনিগার' হিসাবে ব্যবহার করা যায়। 71—77° সেঃ 
তাপমাত্রায় ভিনিগার 15-20 ffas নির্বশীজিত করুন । Blase 
বোতলে Tae কিছুদিন রাখুন যাতে 'ভানিগারে উপয্যন্ত ATH 
FAG হয়। অতঃপর সাবধানে ছাপ খুলে স্বচ্ছ অংশ ঢেলে নিন। 
পুনরায় জীবাণমন্ত বোতলে ভর্তি করে অনরুপভাবে নির্বীজিত করুন 
এবং রেখে দন । নির্বীজনের ফলে 'ভিনিগার ব্যাক্টোরয়া জন্মাতে পারে 
না। 
32.2 কিম ভিনিগার 

এই ভিনিগার উৎপাদনের জন্য কাঁচামাল হিসাবে ফল বা সবাঁজ আদৌ 
ব্যবহার করা হয় না। নিয়লিখিত পদ্ধাততে সিনথেটিক ভিনিগার বা 
কম ভিনিগার প্রস্তুত করা হয়ে থাকে ৷ 


উপাদান তালিকা 
(1) (2) ঘরোয়া মাপ 
জল | 960 fas fas গু চা-কাপ 
এসোঁটিক এঁসড 50 ,, Te ae 
ক্যারামেল রঙ প্রয়োজন মত প্রয়োজন মত 


দেড় টার মত জল ভালভাবে ফুটিয়ে কিছুক্ষণ রেখে দিন যাতে 


48 ঘরে করো শিল্প CST 
> 


অদ্রবীভূত পদার্থ থিতিয়ে যায় । > উপরিভাগের স্বচ্ছ জল সাবধানে a 
ও ছে'কে নিন। এই জল থেকে 950 fae লিঃ বা গু চা-কাপ নিয়ে 
তাতে 50 মিঃ লিঃ বা কু চা-কাপ এসোঁটক এসিড মেশান । z 

এখন 50 গ্রাঃ বা $ চা-কাপ চান একটি ছোট পাত্রে গরম করতে থাকুন 
বতক্ষণ না তা কালচে-বাদামী বর্ণে পাঁরণত হয় । আগুন থেকে নামানোর 
পর এই পোড়া চিনি শক্ত হয়ে যায়। উপরোন্ড vine ও জলের মিশ্রণ 
SPA অল্প করে এতে দিয়ে পোড়া চানর রঙ দ্রবাঁভূত করে নিন এবং তা 
TAG ও জলের Se মিশ্রণে মেশাতে থাকুন যতক্ষণ না সমগ্র মিশ্রণ ঘন 
বাদামী বর্ণে রূপান্তরিত হয় । উৎপাদিত এই ?সনথোঁটক ভিনিগার সর 
মুখ GINGA বোতলে বায়;রুদ্ধভাবে বন্ধ করে রাখ,ন। উল্লেখ্য, চিনি 
‘পোড়া এই রঙকে ক্যারামেল রঙ বলে । 


ক 
সস, চাটনি, আচার ইত্যাদি প্রস্তুত করতে কৃত্রিম ভিনিগার ব্যাপ 
ভাবে Naas হয়। 


33.0 কতকগুলি সমগোত্রীয় উৎপাদিত দ্রব্যের 
পারস্পরিক পার্থক্য 


জ্যাম ও জেলি £ জ্যাম উৎপাদনের: জন্য প্রয়োজন হয় পেকটিন- 
সমৃদ্ধ ফলের শাঁস, মণ্ড; কিন্তু জেল উৎপাদনের জন্য ব্যবহৃত হয় ফলের 
পেকটিন সমৃদ্ধ স্বচ্ছ নিযসি। এই কারণে জ্যাম অস্বচ্ছ ও জেলি স্বচ্ছ। 
জ্যামে 68° faa (4.38) অথাৎ 68% চিনি থাকে; জেলিতে 65° ব্রিক্স 
অথাৎ চিনি থাকে 65% | জ্যামের ক্ষেত্রে সমাপ্তি স্ফুটনাৎক 105.5° সেঃ) 
কিন্তু জেলির ক্ষেত্রে 105° সেঃ | | 
চ্কোয়াশ ও sieas স্কোয়াশে ফলের মিহি শাঁস দৃশ্যমান ; 

fay কার্ড“য়াল সম্পূর্ণ স্বচ্ছ ও শাঁস El স্কোয়াশে কমপক্ষে 40° faa 
অর্থাৎ 40% চান থাকে; কিন্তু কাঁড'য়ালে কমপক্ষে 30০ faa unis 


30% চিনি থাকলেই চলে | 
অনুরূপ স্বাদের এই দু'টি দ্রব্যের মূল 


টমাটো কেচাপ ও সস £ 
পার্থক্য ঘনত্বের । কেচাপ সস অপেক্ষা অধিক ঘন ৷  টমাটোর কেচাপে 
কমপক্ষে 25% টি, এস, এস (4.37) থাকা উচিৎ কিন্তু সসের ক্ষেত্রে টি, 


এস, এস এর নূন্যতম পরিমাণ 15% 

টিনজাত ফল ও টিনজাত সবজি £ £টনজাত ফলের ক্ষেত্রে নিমঙ্জন 
দ্রবণ হিসাবে ব্যবহার করা হয় সিরাপ কিন্তু টিনজাত সবজির ক্ষেত্রে ব্লাইণ 
বা লবণজল ৷ টিনজাত ফল 100০ সেঃ কিম্বা অপেক্ষাকৃত কম তাপমাত্রায় 
নিবপাজিত করা হয় ; টিনজাত সবজি শনিব্শজনের জন্য সর্বদাই 100° 


সেঃ এর অধিক তাপমাত্রার প্রয়োজন | 
মোরব্বা ও ক্যাণ্ডি £ 'মোরব্বায় ফল অথবা সবজি প্রায় 70% চিনির 
frac নিমঞ্জিত থাকে ! এই সিরাপ অপেক্ষাকৃত অধিক ঘন করার পর 
টুকরা তুলে শুকনো করা হলে তাকে বলে ক্যাণ্ডি। 
alas ভিনিগার ও 2 ফল বা সবাঁজ থেকে 


কৃত্রিম ভিনিগার £ 
সন্ধান প্রক্রিয়ায় মাধ্যমে সান্ধিত ভিনিগার প্রস্তুত করা হয় ! কিন্তু 
জন্য আদৌ কোন F 


কৃত্রিম ভিনিগার তৈরীর ল বা সবজি ব্যবহার করা 
হয় না, সরাসরি সাংশ্লেষিক এসিড এর সাহায্যেই এই কৃত্রিম fafana 
প্রস্তুত হয় | 


349 ক্ষুদ্র কুটির শিল্প পর্যায়ে একটি উৎপাদন কেন্দ্র 
স্থাপনের জন্য পরিকল্প 


মোট বানয়োগ s টাও 10,000:00 
উৎপাদন কেন্দ্রে জন্য প্রয়োজনীয় আয়তন £ 


1) উৎপাদন ঘর 300 বর্গফুট (কমপক্ষে ) 
2) কাঁচা মালের গুদাম [150 
3) উৎপাদিত দ্রব্যের গদাম ঘর 150 , 
স্থায়ী বিনিয়োগ ঃ 
ক্রমিক বিষয় ও প্রকার সংখ্যা মুল্য 
সংখ্যা 


m bA 
See 


1) উৎপাদন ঘরের জানলা ও দরজা মাছি 


১ প্রাতরোধক জাল দ্বারা আবৃত করা । 6-8 টি 500 টাকা 
2) বড় উনান, 10 কোঁজ কয়লা ধারণ- 
ক্ষমতা বাশষ্ট। 2 টি 100৮ 
3) এল;মিনিয়াম ডেকচি, 18" ব্যাস । 3.,, 500% 
4) 50 গ্রাঃ থেকে 20 কিঃ ons বাটখারাসহ 
কাঁটা প্রকারের ওজনদাঁড়ি। প্রস্থ 200 » 
5) 5 fae one থেকে 50 গ্রাঃ বাউখারাসহ 
iS | 1 ” 967 
6) 1. চ্টেনলেস ষ্টীল হাতা, 18%1 PAB 
li, একাধিক িদৰফ্‌ন্ত:সমতল স্টেনলেস 
ষ্টীল হাতা, 18%। 52 77207 
ili. কাঠের হাতা, 2° । ® so Opis 
7) এনামেল মগ, 1 লিঃ (আয়তন 
পাঠরেখা আঁ্কত ) ০৮৫ 
8) থামেিমটার 0-240০ ফাঃ অথবা 
0-110° সেঃ । 


গুছ: 


১৭৪ 
ক্ৰমিক বিষয় ও প্রকার সংখ্যা মূল্য 
সংখ্যা 

9)  এলমিনিয়াম ঢাকা কাঠের 

টোধিল 6’x Ws; 400 টাকা 
10) ৩ তি বোতল রাখার জন্য 

5/ ৮137৮ 6 মাপের 7ট ত OPA 

কাঠের খোলা র্যাক 1১58 200m 
11) রাসায়নিক দ্রব্য ইত্যাদি রাখার ছোট 

সাধারণ কাঠের আলমারি Ph it OO 
12) i. মশলা পেষা বা বাঁটার জন্য দক্ষিণ 

ভারতীয় প্রকারের খলন্ঢাড় 1 ag 200 ,, 

ii. হামান-দিস্তা WEEN SA) 

13) তিনটি খোপ বিশিষ্ট 3" দেওয়ালের 

সিমেন্ট চৌবাচ্চা, সামাগ্রক মাপ 8! x 2! x 2! 

( পরিরতে” কয়েকাঁট কাঠের পা ) 1 টি 300 ,, 
14) পেয়ারার Tata সংরক্ষণের জন্য কাঁচের 

কারবয়, 30-40 faz 57777750077 
15)  মেজারিং সিণ্ডার, ফানেল, পাল'থিন 

বালতি ইত্যাদি 250 ,, 
16) পিলফার প্রুফ ক্যাপ সিলিং মেশিন, 

হস্তচালিত 6717 ASO, 
17)  লেবেলের নক্সা, রক ও ছাপানো 2 প্রন্থ 2,500 ,, 


মোট টাঃ 6,250 ,, 


উৎপাদিত দ্রব্যের মূল্য 8 ' 


উৎপাদিত দ্রব্য বোতলের নীট ওজন বোতলের প্রতি 
আয়তন সংখ্যা বোতলের 
বক্রয় মূল্য 

৪ পঃ 

পেয়ারার জোল 160 লিঃ 200 ats 2000 4.50 
আমের আচার 300 ,, 300,, 2000 5.50 
মোট টাকা 


১২ 


মোট মূল্য 


টাকা 
9.000 
11,000 


20,000 


ah ঘরে করো জপ গড়ো 


পৌনঃপানিক ব্যয় ৪ 


{বিষয় মূল্য 
বোতল ও ঢাকনা 6,000 টাকা 
{চান 1,700 ,, 
ফল 1,000 ,, 
তেল ও 'বাভন্ন মশলা 2,200 ,, 
রাসায়নিক দ্রব্য 300 ,, 
কয়লা 200 ,, 
শ্রামক 1,000 ,, 
অনযুজ্ঞাপত্ বাবদ প্রাতি বছর ব্যায় 100 ,, 
সরবরাহ 500 ,, 
খাতা, কাগজ ইত্যাদি 200 ,, 
বাড়ীভাড়া 500 ,, 

.. বিজ্ঞাপন 200 ,, 
বিবিধ ব্যয় 500 ,, 


মোট টাকা 14,400 ,, 
জানুমানক ক্ষয়ক্ষতি টাঃ 600 ,, 


মোট পৌনঃপুনিক ব্যয় টাঃ 15,060 ,, 
অতএব আর 20,000 _ 15,000 = tre 5,000 
alt উল্লাখত পৌনঃপনিক ব্যয়ের টাকা মোট 4টি আবর্তনে খাটানো 
হয় তাহলে ats আবর্তনে পৌনঃপানক 'বানিয়োগের পারমাণ দাঁড়ায় 
15,000-4-টাঃ 3,750 
সদতরাং আলোচ্য পারিকজ্প অনুযায়ী মূলধন 1বানিয়োগ e 


দায়ী বিনিয়োগ + ats আবর্তনের জন্য পোনঃপদীনক বিনিয়োগ 
অথাৎ 6.2504 3,750=tz 1 0,000 


মোট মূলধন বিনিয়োগের পাঁরমাণ 


টাকা 10,000 
1984 সালের বাজার দরের ভভান্তিতে পারবম্পাঁট রচিত । 
খুব ছোট আকারে উৎপাদন 


কেন্দ্র স্থাপনের জন্যই এই পরিকদ্প। 
এত অল্প আর্থিক পাঁরাধর মধ্যে, অন্তত প্রথম অবস্থায়, দুটির অধিক দ্রব্য 
উৎপাদন করা সম্ভব নয়। ern ও সস জাতীয় দ্রব্য উৎপাদনের জন্য 


পারকল্প ১৭১ 


বর্তমান এফ. পি. ও অনুযায়ণ পাজ্পার অপাঁরহাধ* এবং এইরকম একটি 
খুব ছোট ভাল মোঁশনের দামই এখন নয় নয় করে পাঁচ থেকে দশ হাজার 
টাকা । সুতরাং প্রথমে এইরকম ছোট আকারে শুর; করাই ভাল এবং. 
পরে সময় ও সুযোগ মত প্রয়োজনীয় সম্প্রসারণ করা যেতে পারে । 

বিশেষ দ্রষ্টব্য ঃ উৎপাদন কেন্দ্র স্থাপনের পূবে উৎপাদন কেন্দ্র ও 
বিভিন্ন উৎপাদিত দ্রব্য বিষয়ক যাবতীয় বিধিনিষেধ সম্পাঁকত নিদিষ্ট 
OSI ভারত সরকারের নিয়ালাখত দপ্তর মারফত অবশ্যই সংগ্রহ 
করতে হবে | 

দপ্তরের ঠিকানা ৪ গভর্ণমেপ্ট অফ: ইণ্ডিয়া, iati অফ এগ্রকালচার, 
ডপার্টমেপ্ট অফ ফুড, আঁফস অফ 'দ ফুড এণ্ড faia বোর্ড, 
8 এসপ্ল্যানেড, Fb, কাঁলকাতা_-৫9 


35.0 ঘরোয়া উৎপাদনে আথিক স্থুবিধা 
পেয়ারার জোলর উৎপাদন ব্যয় 


বাণিজ্যিক £ মোট উৎপাদন 200 বোতল, প্রতি বোতলের আয়তন 
160 মিঃ লিঃ এবং প্রতি বোতলের নীট ওজন 200 গ্রাম 


ব্যয় তালিকা 
দ্রব্য/বষয় মূল্য 

[0 পরিমাণ i 
না 25 কিঃ ae 50.00 
Wid DS) Ny 140.00 
mis এসিড 200 ans 8.00 
sane 10.00 
SLOSS ঢালা 200 $ò 950.00 
lg 4 জন 50.00 
অন্যান্য ব্যয় 140.00 


05558 
মোট ব্যয় টাঃ 650.00 

ate বোতলের প্রকৃত উৎপাদন ব্যয় 650--200-টাঃ 3.25 পঃ 

উৎপাদন কেন্দ্রের সম্ভাব্য 


পাইকারি faa মূল্য টাঃ 4.50 ৪ 
দোকানদার মারফৎ খুচরা বিক্রয় মূল্য টাঃ 5.50 পঃ 
ঘরোয়া £ মোট উৎপাদন 8 বোতল, প্রাত বোতলের আয়তন 160 

মিঃ লিঃ এবং প্রতি বোতলের নাঁট ওজন 200 গ্রাঃ 
জা ব্যয় তালিকা 11002 
| মূল্য 
পরিমাণ cae 
De e e A 7 
1 কিঃ A Ds 
চান ; গ্রা' i ah 
পাঁতিলেবু A টি 
aN 1.50 
=, 0.25 
অন্যান্য oe 


মোট ব্যয় টাঃ 12.00 7° 


অতএব প্রাত বোতলের উৎপাদন মূল্য m টাঃ 1.50% 


ঘরোয়া উৎপাদনের আর্থিক সুবিধা ১৮১ 


একবার বোতল কিনলে তা বারবার ব্যবহার করা যায় বলে ঘরোয়া 
পায়ে উৎপাদন ব্যয় তালিকায় বোতলের দাম ধরা উচিৎ নয় ; ঠিক 
যেমন বাড়িতে চা-খরচের হিসাবে কাপের মূল্য ধরা হয় না। কেবল 
পেয়ারার জোল নয় স্কোয়াশ, সস, আচার, চাটান, ইত্যাদি প্রতিটি দ্রব্যের 
ক্ষেত্রেই ঘরোয়া উৎপাদন ব্যয় একরকমই আকর্ষণীয় লাভজনক । শুনলে 
হয়ত অনেকেই অবাক হবেন যে ঘরে toad AFNA স্কোয়াশ এককাপ চা 
অপেক্ষাও AT এবং Abe বহুগুণ | 

ফল ও সবাঁজজাত দ্রব্য উৎপাদনের ক্ষেত্রে আঁত প্রয়োজনীয় কয়েকাঁট 
উপাদানের মূল্য তাঁলকা (1 984) 


নাম পারমাণ | মূল্য 

BIE পঃ 
এসোটক এসিড 1 লিটার 15.00-20.00 
সাইট্রিক এসিড 1 বিঃ one 35.00-40.00 
কে, এম, এস; 500 গ্রাম 40.00-45.00 
GAR বেনজোয়েট্‌ 500 গ্রাম 18.00 
বিভিন্ন রঙ , 125 গ্রাম 20.00-30.00 
Tater গন্ধ 500 fas লিঃ 51.00-68.00 
পেকটিন 1 কিঃ গ্রা 220.00-250.00 


o 
৪ 
o 
৪. 


মোম 1 কিঃ an 12.00 
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37.0 পরিশিষ্ট 


সকল উৎপাদকের প্রধান মূলধন, আঁভজ্ঞতা । তবে সকল উৎপাদকই 

কভু সফল হতে পারেন না। এর মুখ্য কারণ-_আঁভজ্ঞতা লব্ধ সাফল্য, 

নটি ও সমস্যার অনুপহঞখ বিশ্লেষণ তথা সংশোধনের অভাব । বিশ্লেষণ 

ও সংশোধনের জন্য দৈনাম্দন উৎপাদন বিষয়ক যাবতীয় অভিজ্ঞতার বিশদ 

বিবরণ লাপিবদ্ধ রাখা প্রয়োজন । এই উদ্দেশে 'নম়ালখিত ATAT i 

বিবরণ পন্নাঁট বিশেষ Saa 1 
) বিবরণ পত্র 

তারিক 78৮82১১ 

উৎপাদিত দ্রব্যের নাম-................... 
ফল/সবাঁজর পাঁরমাণ........., Ae cron আয়তন -***** 
ফল/সবজির আকার বা বিশেষ্ব............নণট ওজন. শু 
পদ্ধতিগত মন্তব্য ও ব্যবহারিক উপাদান ‘ne 8 


*সণ্কেতাঙক--- ০০০০০" 


উৎপাদিত রস, মণ্ড ও নিরযাস............রিকস...... 

উৎপাদন হার. & ০5008 

সমাপ্তি one এম, এস:--......*..মোট উপাদান:-- '** 
উৎপাদত দ্রব্যের R -toe বেনজোয়েট 

আর্থক নিবন্ধকের সাক্ষর ........পরাক্ষকের সাক্ষর-" 
TUT টাঃ পঃ 

ফল seo ১০৩৬০৩ so 

চিনি... 


SF দ্রব্য সংরক্ষণকালে পারদর্শন £ 

কোন রকম নষ্ট হওয়ার লক্ষণ 

দেখা দেওয়ার তারিখ... ............+.-.* 
নস্ট হওয়ার বিবরণ... - 
সা ও ? সংশোধন ন বিষয়ক মন্তব্য." 


মোট ব্যয়.***. 
বোতল/টন প্রাত ব্যয় 


38.0 Addresses of Suppliers 


Chemicals, Food €ssences, Food Colours and Pectin ; 


1) M/sD. Jayantilal & Co. 335 Canning St. Cal. 1 

2) M/s G. D. R. Chamicals, 6, Burtolla St. Cal. 7 

3) M/sS. Dia Chem Corporation, 47, Ezra St. Ist Floor, 
Cal. 1 

4) M/s M. Kantilal & Co. 72, Canning St. Cal. 1 

5) M/s Gobindprasad & Sons, 66, Ezra St. Cal. 1 

6) M/s Ganesh Synthetics & Chemicals, 44, Ezra St. Cal. 1 


Equipments and Machineries : 


1) M/s Eastend Ea 


gineering Co. 109, B. T. Rd. Cal. 35 
2) M/sB, Sen Barr 


Yy & Co. 65/11, New Rohtax Rd. 
Karolbagh, New Delhi 110001 
tion, 25/90, Connaught Circus, 
Below Madras Hotel, New Delhi 110001 
4) M/s Gardvers Corporation, 6, Doctors Lane, 

Near Gole Market, Post Box 299, New Delhi 110001 
5) M/s Pasteur Engineering Co (P) Ltd. 15/8/A, The Mall 


Dum Dum, Cal, 700 028 


3) M/s Narang’s Corpora 


6) M/s The Master Mechanical Works, Centre Point, 
2nd Floor, 28/2, Shakes 


Peare Sarani, Cal. 700 017 
7) M/s Metal Box Co. of India Ltd. B-2 Hide Rd. Cal, 43 


Tin Containers : 

1) M/s Metal Box Co. India Ltd. B-2 Hide Rd. Cal, 43 
Glass Bottles : 

1) M/s Shiva Glass Works Co. Ltd. 27, Brabourne Rd, 


Cal. 1 
2) M/s Central Glass Agency, 


9, Ezra St. Cal. 1 


১৪৮ - ঘরে করো শিল্প গড়ে 


3) M/s Gobindprasad & Sons, 66, Ezra St. Cal. 1 
4) M/s Asoke Enamel and Glass Works (P) Ltd. 
. 34A, Metcalfe Street, Cal. 13 


Pocket Sugar Refractometer : 


1) M/s Toshniwal Instrument (Bombay), Choudhury 
Mansion, 214/1/5, Acharya Jagdish Ch. Basu Rd. 
Cal. 17 
2) M/s Optics Technology, 6/9 Industrial Area, Kirtinagar, 
New Delhi 15 
M/s Rajdhani Sales Corporation, F-259 Outram Lines 
G. T. B. Nagar (Kingsway Camp) New Delhi 9 
M/s Doshi Brothers, 1 Portuguese Church St. Cal. 1 


3) 


4) 


* ঘরোয়া প্রয়োজনমত AA এসিড ও সংরক্ষক বর্তমানে অধিকাংশ 
SAC দোক।নেই পাওয়া যায় অথবা যোগাযোগ করে আয়ে নেওয়া 


যেতে পারে। তাছাড়া কলকাতার এরা স্ট্ট ও sine স্ট্রীট অঞ্চলে 
যাবতীয় দ্রব্য ও সরঞ্জাম পাওয়া যায়। 


পশ্চিমবঙ্গ রাজ্য পুস্তক পর্যদ প্রকাগিত 


SI 
RI 
ol 
81 
cal 
vl 
41 


বিজ্ঞান পুষ্তিকা 


সমুদ্র পরিচয়/প্রসাদ সেনগণপ্ত|৮০০ 

পেশাগত ব্যাধি|প্রীকুমার রায়|৭.০০ 

আমাদের Ties গাঁপত]প্রদীপকুমার মজ্‌মদার1৭:০০ 
শান্ত £ বিভিন্ন উৎস]আঁমতাভ রায়|৭:০০ 

মানুষের মন|অরুণকুমার রায়চৌধ;রী18০০ 
বয়ঃসাম্ধি/বাস্‌দেব দত্ত চৌধুরণ1৯:০০ 

ভূতাত্বিকের চোখে বিশ্বপ্রকাতি|সক্কর্ষণ রায়|৮০০ 


৮। রোগ ও তার প্রাতিষেধ|স-খময় ভট্টাচা1৬'০০ 


al 
Sol 
SSI 
১২ 
১৩। 
১৪। 
১৫। 
Sul 
34! 
Sı 
dD 1 
201 
ai 
RRI 
201 


পশহপাখীর আচার ব্যবহার|জ্যোতি'য় চট্টোপাধ্যায়|৮০০ 
ময়লা জল পাঁরশোধন ও পদনব্যবহার|ধুবজ্যোতি ঘোষ|৬'০০ 
গ্রাম পঃলগণিনে প্রযঘান্ত|দ,গা বস5/১০:০০ 

একশো Toate মৌলিক পদার্থ/কানাইলাল মুখোপাধ্যায়/১০'০০ 
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